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Nouveau ! Petits pois Extra Tendres. 
Pour la finesse et le fondant, 
mercidaucy! а 


^ — TED — ы 
lx == 


| ma 
Les nouveaux petits pois de notre сооре rative | | „4 Ve 
fondants et tendres comme jamais, sans aucun È u аису 
artifice, simplement cueillis à parfaite maturité tits Pols а l'étuvée 
et sélectionnés dans le coeur de récolte. “Ж” 
Des petits pois аш inventent 


une nouvelle qua lité de petits pois. 


daucyculture.fr 





La daucylàlture, c'est d'aucy et cest d'ici 


ү Actuelle 


décem bre 
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^ SS 4 élicates entrées de la mer. P | ^. 
E Volailles, foie gras en majesté, 4 » we, 1 P s Ww 
E Desserts de réve. Dans ce Spécial ы 
Noel, des recettes magiques qui Ре le Duc дета 2 af]. 3 sine D 
renouvellent la tradition du réveillon. = 
À découvrir aussi, les surprises gourmandes à offrir | 


de Sophie Dudemaine. Un brunch du lendemain à С) À 4 M À Ï R F 
partager avec les amis. Les meilleurs vins et bulles | | 
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de gala à prix malins. Les Cadeaux qui plairont aux 4 RENDEZ-VOUS 58 SHOPPING 
gourmets, petits et grands. La vaisselle et les détails Agenda de décembre Déco or... ou argen! 
déco qui embelliront la table. Joyeuses fétes ! ^^ 6 pa ec ša 62 be : “= =e = 
Béatrice Dangvan, rédactrice en chef adjointe L'appel de la forêt ы Моп beau saumon 
Bons plans, nouveautés. En leçons filmées, inratable ! 
алалы TABLES 68 SHOPPING 
Lapérouse, à Paris Bonnes surprises 
Res urants et stages L'art du cadeau culinaire chic 
à prix doux pour les fêtes, Cadeaux d'assiettes à petit p 
ENVIE DU MOIS 72 IDEE GOURMANDE 
Quelle volaille ? Desserts blancs 
Pour deux ou pour huit, délicat 7 gourmandises couleur neig 
ou dodu, à chacun son volatile. 81 RECETTES ENFANT: 
MARCHÉ DU MOIS 4 fiches-recettes 
Le foie gras en vedette Des sablés à décorer avec eu 
Bons produits de saison. 82 ENFANTS 
| TOP GOURMET Gátés les gourmanc 
La ch ne Chocolats, boissons... Au piec 
Elle s'adapte à nos envies du sapin, les petits sont à la fé 
de salé ou de sucré. Sélection. 84 BIEN-ÊTRE 
BEAU ET BON À fond la féte ! 
Entrées de la mer 10 astuces testées pour évite 
9 idées chic et vite réalisées. les matins qui déchantent. 
TOP NOUVEAU Le chocolat, source de bienfa 
Goüté en décembre 87 À LA PAGE 
Sélection de produits nouveaux. deci d +d ivres Nç 
Sauces tradition 88 AUTOUR DU VIN 
Üe bonnes sauces toutes prêtes, eon " T cw 
€ | re sélection de 25 bouteille 
MENU DES AMIS en accord avec votre réveillon 
Le 25, on brunche ! 
Petit déjeuner tardif entre 92 TOP PRATIQUE 
amis... à prolonger en déjeuner. L'adieu aux taches 


94 INDEX 


Hecettes du mois 


Bulles à prix doux 7, 
Crémants et champagnes. — 


9 SOPHIE CUISINE 


Cadeaux gourmands 
Confit, cake... 4 plats joliment 


AUTOUR DU VIN Retrouver tissus et robes intac 








= 8 présentés et enrubannés, 

onnez-vous vite 

=" аг =. CEST TOUT SIMPLE 

Appelez le 0826 963 964 (0.15 emin — 15% йш, | Tout salé et tout sucré 
би reportez-vous page 70 | ОО М  Amuse-bouche et mignardises. 


[ure het est en verte chez cartan ата: рита avec so vta py td EE 1320 € au Lzemboung / 10 FS en Suisse Vous pouvez ' | 
commander le livre seul en écrivant à Cuisine Actuelle 62 066 Arras Cedex DO France. Prix Prix Spécial abonnés : е ivre 2.95 £ en France metropolitana (frais inclus. offre limitée à un exemplaire 
par abonné et dans la imite des stocks disponibles) Merci de joindre un chèque à ordre de Cusire Actuel. Pour les bornés en Suisse. en Belgique et au Luxembourg Nous contacter au 0033 #25 
07 11 96. Les non-abonnés peuvent obteni le ivre pour 2 95 € + 8 € de frais de port en France Métropoitane, dans la limite des stocks disponibles. Offre valable du 15/1 /2010 au 19/12/2010. 
Au San du magne figurent : un encart 8 p. Тиге! broché kiosques et abonnés Un encar 32 p Galantine jeté sur abonnés Une carte егете el un enc VD baro: Prema Presse. тіс ar атаға 





| Rendez-vous 







Manteau de neige 
dans les prés, 


manteau de foin au 
prochain été. 
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„отоо Habits de 
patrimoine et l'art de vivre à la cham- 
penoise. Démonstration de cuisine 
par de grands chefs, dégustation de 
produits et Salon du livre gastrono- 
mique. Sans compter les expositions 
et le feu d'artifice pour clore la fête. 
è Jusqu'au 12 décembre 


Noel en vert 
A Paris (75), le salon Noël en bio 
she ve Анық 











décembre 


& ! Belles tables 


À Beaune (21), au Salon 
de Noël, vous ferez le 

ә plein d'idées pour la table, 
de produits du monde 
entier et de cadeaux ! 
e Jusqu'au 5 décembre 


E 48, noe Vieille du Temple‏ ل 
CSPE € ter ін‏ 
Largugz 7 Blancs Monteoux‏ 


des produits 
bio dont cer- 
12 décembre 


les amarres! y 


Grandcamp- -Maisy (14) Ouvre sa 
saison de pêche dans la баіс de Seine € 
entrée libre ir ta pen de 
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° Men au 5 decembre 


décembre 12 décembre 
Truffes accessibles En primeur 
À Saint-Paul-Trois-Châteaux (26), Les Vans 91900 al Я uelllent l'huile 
les producteurs de truffes noires Rei уп pourra s'initie 
s'associent pour les proposer ux différents crus, voter pour les 
а des prix raison- meilleurs cakes aux olives et tapena 
- nables, établis les, découvrir les secrets de chef 
en parallele ocaux et déguster des spêcialiti 
















7 avecles 
tarifs reserves 
aux profes- 
sionnels, 
г Chaque 
dimanche 
matin, 
jusqu'a 
la mi-màrs 


17 pe d'origine 


nos terroirs au salon Pari Fermier. On 
y fera le plein de noix de l'Aveyron, 
d'escargots du Jura, de champignons 
de Corréze et de canards du Lot. 

e Jusqu'au 19 décembre 


B Adresses en fin de numéro 














x Vanves (92) réunit des producteurs de | 


décembre 
PPS Liste de cadeaux 


Chavanay (42) propose un tres bon 
champagne, des confitures artisana- 
les et des chocolats riches еп cacao 
au Salon du goût et de la gastrono- 
mie, Avec des animations culinaires. 
e Jusqu'au 19 décembre 


Belle nuit 
en hiver, 
jour qui suit 
souvent couvert. 


19 wo" 


des becs sucrés 


À Antibes (06), place des Safraniers, 


une dégustation de büche géante = 
plus de douze metres de long - sera 
proposee aux badauds, езсогїее 
de vin chaud. Bonne surprise... C'est 
la bien nommée Fête de la buche. 


L'aile ou la cuisse 
Pont-le-Vaux (01) accueille l'un des 
grands marchés de la volaille de 
Bresse. Poulardes, chapons, dindes, 
c'est l'occasion d'accéder aux plus 
belles pièces. Et ne pensez pas qu il 
soit trop tot : un peu rassises, сез 
volailles n'en seront que meilleures ! 
Autres rendez-vous prévus : le 14 à 
Montrevel- 
en-Bresse, 
е17а 
Bourg-en- 
Bresse 
etle 18 à 

Louhans. 


x Tieuses 
Сл 
Ё: 2010 
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Réalisation : Anne Ghiringhelli 


Comment réinventer un plateau 
шш avec Les Fromages de Suisse ? 





ЖҰТАР 
~ de Көкі 


Degustez le Sbrinz AOC 

ауес un рап brioché au beurre. 
Avec l'Etivaz AOC, un pain 

de campagne апе et tartine 
d'un chutney aux figues. 

La Tëte dë Moine AOC 

sera delicieuse accompagnee 
simplement d'une 

baguette croustillante, 

Avec Le Vacherin Fribourgeois 
AOC, un pain de seigle 

aux noix ou pistaches. 

Lê gout délicat de 

la Tomme Vaudoise sera magnifië 
par un parn aux noisettes. 

Avec le Raclette suisse, 
associez un pain complet 

aux abricots et raisins secs. 
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SWITZERLAND 





Les Fromages de Suisse. 


Suisse. Naturellement. www.fromagesdesuisse.com 





Роиг votre santé, pratiquez une activité physiquer égulie 





| Actus du mois 











Sapins de mode 


Partenaire de Mod'Art, l'Intercontinental Grand Hotel Paris invite pour 
la 4* année des jeunes créateurs de l'école à concourir pour réaliser les 
30 sapins les geg fous et les plus tendance dans le matériau de leur 
choix. Thème de la compétition de cette année, Wild Christmas ou Noël 
sauvage. Tous seront exposés et visibles gratuitement dans l'hôtel. 

e 24 novembre au 3 janvier 2011, entrée libre, Le Grand Hótel Paris. 


А boire 


el а manger "ҮТТЕ DIT | 





— CÓ — LE PLUS BEAU 
apéro : sans domm Ces DES CADEAUX 
cornets remplis d'un pourrait bien être 
nuage de légumes aux un livre avec vos 
herbes et d un coulis recettes préférées, 
onctueux se dégustent imprimé par 
à la paille, apres leur Photobox. À partir 
оош. Trois sa- де 39,95 6. 
veurs : carotte, orange — e 
et céleri-rave ; гоциейе, BONNE ACTION 
tomate et coriandre ; Pour toute 
poivron épicé еї соиг- , commande passée 
gette au thym. | chez un boucher 
s 7,80 € les six p" Compagnon 
espumas, Thiriet. ы du Goût du 1% 
= au 31 décembre, 
ST 0,15 € sera versé 
\ à Action contre / 


la Faim. 





6 - Cuisine Actuelle 











































Chaque assiette de cette 


AS S [т 
т.” Б а. H «Ча 
collection est une œuvre e. | | 


EE 


d'art à part entiére. Ce E 0 ; ET GE E | M 4 TEL se 
qui en justifie le prix.. A ke ТАС EG A Travaux ] C Д ( 1 ` 
Modele Rambouillet, x Le > pes CR үн эс H e v. pratiq ues de IA |, ] 


178 € piece, Glen. 


+. À WS d wel LP. rd L'auteur Denise Crolle- a ` 

| Et. CO 7 m ЖЕШ ДЫ Terzaghi ne se limite "ҒЫ ста. 
раз а ses souvenirs de [ 
préparatifs des fêtes 
de fin d'année en Al- 
sace. Dans ce riche 
ouvrage, qui ressem- 
ble deja а un cadeau, elle répertorie 
dans 7007 secrets de Моё! toutes les traditions 
Де Noël autour du monde avec les idées de ca- 
deaux, déco, recettes qui vont ауес. Une mine ! 
e 14,90 €, Prat éditions, en librairie. 





| le, les pei ura 
ЕР” o e (ont de la afi 
iL, / Gauved" 


ы. 


j| decembre 


[0911821110027727 а оге C'EST LA DATE DES 


les animaux VENDANGES de Plaimont, les 
Í | croit dans nos plus tardives du monde, à Viella dans 
KA FR: pres PUE le Gers, à 19 h 30, qui donnent 
k | : igi ды Ses шыны le pacherenc de la Saint-Sylvestre. 


DOSters et stickers notam Féte toute la journée. 


ment, elle s'empare des objets 

quotidiens : lampes repre 

ed = a ру n dut Tau гъ | к : = 
es | Lol | П Ге | | ILI ШІ Nui a | noir 
OSSIE ШІ a | ІШ Emen E i d 


Cet hiver. les betas оацуайез C'est un Cœur 
de nos campagnes mettent de roquefort 
aussi une patte sur la table Baragnaudes, 











СА» en elles se croquent, inspirant l'un des fleurons ' 
Doux ëlan en we. c. nos plus grands chocola des caves Société, 
chocolats noir Da s ge p tiers. Une vague nature à Sui- qui a ейе choisi pour ce coffret ultra-chic. 
et au lait. w: РТ ж. ` Cal. vre sans hésitation. | Une édition limitée, accompagnée d'un carnet 
Patrick Roger, = w و‎ de dégustation du fromage d'exception et d'une 


a partir de 9 €. invitation pour visiter le site de production. 


e 14 €, 400 g, еп GMS. 







| T papins amandes 
araméëlisëes et 


1 | | croc 
Е и oras may 













A qlisser en 
trompe-l'œil 


Le ё 
2 A 






Ovales ou rondes, vertes 

ou prune, des terrines 

` en porcelaine coiffees 

» ; XM d'un charmant garenne. 
^ OE, Geneviève Lethu. 
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e JZ C, 10 boules, 80 q, Chapon. 
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Actus du mois 


Prix doux 

Le développement de 
l'élevage des esturgeons 
dans le monde permet епїїп 
de s'offrir ce luxe suprême, 
surtout si l'achat est réalisé 
via Internet. Le site Caviar 
Passion présente toutes les 
garanties de sérieux qustatif 
et on ne résiste pas à s offrir 
le coffret proposant 125 g 
de caviar d'esturgeon blanc 
produit en Californie. 

e 145 €, caviar 125 g, 4 cuillères 
en nacre, 1 bougie baobab. 
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ы a g 1 ü 
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Un couturier, Christian Lacroix 
chez Lenótre, et un jeune designer, | “ 
Marie de Castelbajac chez Pierre Hermé, ont “s À 
partagé la méme inspiration : découper la büche 
en rondins. Final très différent avec les 13 
revisités en gâteau couleurs pastel par Lacroix pour 





Les 
introuvables 


аш 
ont cherche en vain des 
iruits exotiques pour 
préparer les fêtes, ou а 
ceux qui ont "cale" de- 
vant les prix affiches 
chez certains pri- 
meurs. La plupart 
des délices ve- 
nus d ailleurs 
murs à souhait 
et à prix Sages. 
seront en rayon 
pendant toute la 
période des fe 


(өлдіге, et le moelleux au chocolat jeté sous le tran- 
chant d'une hache en sucre chez Hermé. Avec des 
saveurs délicates pour les deux. 
° 125 € 8/10 pers. Christian Lacroix 
Lenôtre, du 18 au 25 décembre. 
120 €, 10/12 pers., Archéologie 
des reves, Pierre Негте. 





Œuvre culinaire 

Mathilde de l'Écotais, lauréate de plusieurs prix de 
photographie, est connue pour ses travaux sur la matie- 
re. Modifiant les textures, elle transforme et sublime les 
aliments les plus simples pour des effets extrêmement 
surprenants, à l'instar de cette kees eh du paysa- 
де urbain new-yor- erdum g. vn 
kais... еп concom- (тШ CM e, | 
bre, photographiée - 4 
puis transposée sur 
du metal pour l'èx- 
position parisienne 





SÉ, 
— | 











2 CnEauSphére. 
TT = / > ә Expo 18 novernbre 
те o i Vi au 11 décembre, galerie 
/ à Au Fond de la Cour. 


A ` а J dl 

Pret a partir Kë 
Ou а s'accrocher а ипе branche / 

du sapin. Le premier quart millésimé 4 

| (2004), issu de vignes classées | 

\ Grand cru, se prête à toutes les 
EA, fantaisies de Noël y com- Ж 

pris celle d'être déguste AS 
à la belle étoile pour — xq 
mieux entendre 

les douze coups 
de minuit. 

e 18 €, Sac à 













— j 
L. "Bn 


ЕСУІ surprise a 
| gm sapins, cœurs, ces 
| Без gear ысы су! N 
en отра | раз 












la fin du repas mais son début. 
Réalisés en pâte à bretzel et pi- 





Pop, Pommery. ш 5 де grains de sel, се sont 
| еп outre les compagnons d'apé- 
e | ritif les moins gras du marché. 
= acis amps 


SE. 2 


— p Ее 


H Adresses еп Яп de numéro 


w) les bienfaits | 
J a lq haute me 
en direct" 





de belle taille, à la chair 
tendre et savoureuse, 
Laissez-vous tenter par les recettes 
proposées dans le livret que vous 
trouverez à l'intérieur de votre étui 
de Crevettes Royales”. 





Découvrez сала Фе La mer à La table, 
| dS découvrez nos recettes, 
des astuces sur : 


et sur notre page facebook : 
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” ғұ” ICH 
„Гар DE [Ü LIS 
l [D etour vers la Belle "енен dans 
un décor du vieux Paris qui vaut 
à à lui seul le détour. Ajoutez à 
Ü `> cela un excellent chef, Jean- 
Sébastien Pouch, un sommelier char- 
mant et un menu-déjeuner abordable. 
On s'y précipite pour un téte-à-téte 
dans un petit salon ou un déjeuner 
d'affaires au calme. Une occasion de 


Nos Tro 


"m m e m. m 6 m 0 m m hb m B m m е 


ve - m + m е 







n PARIS (75) 


6, un Gre réinventé À =ë 


MVAI e. 


Réveillon dano les étoiles 
Profiter d'une escapade pour fêter Noël 
ou la nouvelle année en toute gourmandise. 





Quand un chef deux étoiles, 
Edouard Loubet, concocte 
un gros souper provençal, 


c'est un bonheur d'invention 


et de tradition, L'accent du 
Midi joue avec des produits 
superbes. Et, pour finir, les 


treize mignardises, bien sür ! 


e 91 € par personne. 
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10 - Cuisine Actuelle 
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la normande o Ў 


à Blainville-sur-Mer (50) 
Décor rétro dans une belle 
maison pleine de charme. 
Et menu chic aux tonalités 
normandes avec foie gras 
du pays d'Auge, nage 

de coquillages et poissons 
sauvages, nectar de légu- 
mes racines, pigeon du 
Calvados au caramel de 
cidre, fromages et dessert. 
La générosité normande 
joliment interprétée par 

un chef contemporain de 
talent, Philippe Hardy. 

e 59 € par personne le déjeuner 
du 25 décembre. 
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redécouvrir des légumes oubliés tels 
les salsifis, de goüter des plats mythi- 
ques, de la poularde de Bresse "fa- 
çon docteur” au lièvre à la royale, en 
passant par le soufflé Lapérouse au 
pralin, modernisé d'un caramel aux 
épices. Pour célébrer Noël pendant 
l'Avent, le menu du déjeuner égrène 
foie gras, Saint-Jacques et pintade. 


Í 
жм f ` 73 Te | 4 í 
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е Menus déjeuner 35 et 45 €, un verre de vin 
compris, le soir menu-dégustation à 105 €. 


`A 
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^ ` > À » a ел = К. 6 s O 8 Bm 


Stages ا‎ 
Passer ип bon moment еп apprenant à cuisiner 
le menu de fête et en oO: 


: L Dans Jans la | Marc nche 
= Lu AA 


Spécial homard à l'Hôtel 
‚ des Ormes, à Barneville- 
: Carteret (50) 

. Dans ва maison du bord де 
' mer, le chef Anthony Riche 
: enseigne l'art et la maniere 
‚ de préparer et savourer le 

: somptueux homard bleu. 


e Jusqu'au 18/12. 390€ forfait 


. deux pers., 1 nuit, cours de cuisine 
: et3repas dont le menu homard. 












Gum à tenent DU 





Fine cuisiniére bretonne, 
Nathalie Beauvais féte Моё! 
avant l'heure. Ses clients 
repartent avec recettes, 
conseils et astuces pour 
réaliser un superbe réveillon 
maison ou mer et terre se 
marient avec intelligence. 

e 2 et 9 décembre, 65 € le cours. 
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Réalisation : Elizabeth de Meurville 
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Une 
recette unique 
et raffinée pour 
partager un moment de 
fête exceptionnel. 
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ie rôtie et laquée au migi 


marrons et potimarron 


Pour f 6 personnes. 
aration : 30 min 
Cuisson : :2h 


ə 1 oie prête à cuire de 3 Kg 
e 1 kg de marrons cuits 
sous vide e 1 potimarron 

e 100 а de miel liquide 

e 1 cuil. à 5. de gingembre 
frais râpé (facultatif) е 50 а 
de beurre e 25 а de sucre 

e 3 cuil. à 5. d'huile d'olive. 





| Préchauffez le four th. 5 
(150 °C). Salez, poivrez ` 
l'intérieur de l'oie. Placez- 
la dans un grand plat а 

rôtir, enfournez et laissez 
cuire 1 h. Sortez-la du 
four et jetez la graisse 
rendue. Dans une 
casserole sur feu 
doux, mélangez le 





miel avec le gingembre, du 
sel et du poivre. Badigeonnez 
la peau de l'oie avec la moitié 
de ce mélange. Enfournez 

et laissez cuire encore 1 h, en 
arrosant régulierement avec 


le reste de miel au gingembre. 


Découpez le potimarron 
en lamelles épaisses, 
puis badigeonnez-les d'huile. 
Enfournez et laissez cuire 
30 min en retournant de temps 
en temps. Salez et poivrez. 





3 Faites dorer les marrons 
dans une poële avec le 
beurre et le sucre. Lorsque 
l'oie est cuite, couvrez-la d'un 
papier d'aluminium et laissez 
reposer 20 min. Dégraissez 
le plat de cuisson. Déglacez 
le jus avec 10 cl d'eau en 
grattant les sucs de cuisson. 
Assaisonnez, versez en sau- 
ciere. Servez l'oie entourée 
de marrons et de potimarron: 


Vinæpinot noir d'Alsace. 


" Si vous utilisez 

























des marrons 

surgelés, cuisez | 
les d'abord a? 
une casserole, f 
recouverts de - И 
bouillon der и 
volaille, 15:min: ^ 


w 
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Vous êtes nombreux d 
Farcissez l'oie де veaul 
haché et de petits lardons. 


> 





AN 







Zelt Боске inédits, 
isirs sont de la fête. 









Sa veurs 1 
pour cette v 





ат | / > j F 

< te WW" ME 
r. Y "H E. 
Les pomnies | А 


Аппа peuvent être. 
réalisées dans un 

grand moule puis z , 
découpées en 

parts. Il faut alors +» 
compter 45 min 

de cuisson. 





Pour В personnes 
Préparation : 40 min 
Cuisson : 3 h 

e 1 chapon de 3 kg avec son 
foie ө 300 g de veau е! porc 
a hacher mélangés е 150 g 
de foies de volaille e 1 ceuf 
e 1 petite brioche trempée 
dans 10 cl de lait » 1 con 
s 6 châtaignes cuites e 5 cl 
d'armagnac e 1 boite de 
pelures de truffe e 20 cl de 
tond de volaille 


Pour les pommes Anna : 
ә 1 kg de pommes de terre 
à chair ferme e 100 g de 
beurre e sel, poivre moulu. 


napon-farci et 








1 Hachez les viandeës et les 
foies, l'oignon, la brioche 
essoree et les chataignes. 
Mélangez, ajoutez l'œuf puis 
les pelures de truffe, la moitié 
de l'armagnac, sel et poivre. 
Farcissez le chapon et cousez 
l'ouverture. Préchauffez le 
four sur th. 5 (150 °C). 


2 Déposez le chapon dans 
un plat, enfournez pour 
2 h 30 en l'arrosant toutes les 
19 min avec le jus de cuisson. 
Beurrez huit petits moules 
ronds. Tapissez-les d'une 
couche de pommes de terre 
соирееѕ en fines rondelles, 
recouvrez les parois avec des 
rondelles se chevauchant. 





mmes Anna 





Remplissez avec le reste des 
pommes de terre salées et 
poivrées en arrosant chaque 
couche de beurre fondu. 


3 Placez le chapon 30 min 
dans du papier d'alu. 
Heglez le four à th. 6 (180°C), 
dorez-y les pommes 30 min. 
Degraissez le jus du chapon, 
versez-le dans une casserole 
avec le fond de volaille, le jus 
de truffe et le reste d'arma- 
апас. Portez à ébullition 5 min. 
бесоире? le chapon. Servez 
avec une cuilleree de farce ot 
les pommes Anna démoulées. 
Accompagnez de la sauce. 


Vin : bourgogne rouge. 






















est abondant après 
avoir fait revenir les 


morceaux de poularde, 


éliminez-le. Le ы 
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|` Si le gras de cuisson 


gagnera en légèreté. | 


Pour 8 personnes 
a р == 





en 18 е 2boules de wi ` | 
e 1 pincée de filaments de 
safran e 15 cl de vin blanc 
sec e 2 cuil. à soupe d'huile 
е1сагоНе e 1 gousse d'ail 


CA oignon e 1 bouquet garni 
um Ü E. сі 


те liquide e 3 cuil. à 
е де fond de volaille 


` dés és até e sel, poivre 


E chutney : 

. WP de griottes en bocal 
e 2 pommes taillées en des 
e 2 oignons rouges éminces 
e 1 gousse d'ail hachée 

e 1 clou de girofle e 10 cl de 


iment t éF icé, са révolutionne * 
и 2 „ Et c'est extra! 


alarde à la crème, purée de 
céleri, chutney aux cerises 


vinaigre de xérès s 100 g de 
cassonade ә sel, poivre. 


1 Preparez le chutney : 
reunissez les ingredients 
dans une casserole avec trois 


cuillerées d'eau puis faites 


Cuire 30 min à petite ébullition 
enfemuant regulierement. 
Versëezen pot et refrigerez. 


) Plongezie safran dans le 
vin. Dans une cocotte. 


dorez la poularde avec l'huile. 
Reservez. Faites suer l'oignon 
sans coloration. Ajoutez l'ail; 
la carotte taillée en rondelles, 
le bouquet garni, sel, poivre 
puis la poularde et le jus ren- 
du. Versez le fond de volaille, 
le vin safrané et 15 cl d'eau. 
Portez à ébullition, couvrez la 















cocotte et епіоигпе? pour 
50 min à th. 6 (180 С). 








Faites cuire le céleri pelé 
et coupé en gros cubes 
ins de l'eau bouillante salee 
viron 15 min. Reduisez-le 
өтригее avec le beurre. 


4 Posez les morceaux de 
poularde cuits sur un 
plat, couvrez de papier d'alu 
et réservez dans le four ëtei 
et entrouvert. Filtrez le jus: 
cuisson, portez-le à ébullition 
jusqu'à ce qu'il ait réduit de 
moitié. Versez la creme, puis 
faites bouillir 30 secondes: 
Servez la poularde tranchée, 
nappée de sauce, avec la 
purée de céleri et le chutney. 







і 


Vin : arbois rouge. 
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Bamix France : 03 85 25 50 40 
www.bamix.fr 


Shopping : plat Revo. 


[ < , = 
Cämment châtrer 
| les écrevisses : 
ез 


ulet de Bresse 


aux écrevisses, te 


Pour 6 personnes 
Préparation: 30 min ` 
Cuisson : 1h10 Р 
e 1 poulet de Bresse prêt à cuire 
ə 24 écrevisses e 1 cuil. а s. 
d'huile e 4 échalotes émincées 
e 1 carotte en très petits dés 

e 150 à de tomates hachées 

e 20 cl de vin blanc sec е 20 cl 
de bouillon de volaille e 80 g 

de beurre froid e sel, poivre 
Pour la tarte : 

è 1 pâte feuilletée $ 15 cl de 
crème е 2 œufs è 200 g de cèpes 
e 1 bouquet de fines herbes. 








1 Châtrez les écrevisses. Faites 
dorer le poulet coupë en six 


CH 


W 





tournez l'écaille 
centrale de la queue 
tout en la tirant 

afin d'entrainer le 
filament noir. 
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morceaux dans une cocotte avec 
l'huile. Remplacez-les par les 
écrevisses, remuez 3 min, retirez. 


2 Faites revenir les échalotes 

a ët la carotte sans coloration. 
Ajoutez la tomate, puis le poulet. 
Mouillez avec le vin et portez à 
ébullition. Ajoutez le bouillon de 
volaille, assaisonnez et faites 
reprendre l'ébullition. Couvrez et 
laissez mijoter à feu doux 45 min. 


3 Séparez tëtes et queues des 
écrevisses, décortiquez les 
queues. Sortez le poulet de la 
cocotte et réservez-le au chaud. 
Videz les tétes d'écrevisses dans 
la cocotte, faites bouillir et laissez 
réduire de moitié. Filtrez le jus. 





2. 








РЕ ` = WW ^ 
Une alliance terre-mer qui a fa ” 


ses preuves. Pour fins gourmets 


ÁT 


rte aux cèpes 


Préchauffez le four sur th. 6 
(180 °C). Etalez la pâte à tarte 
dans un moule, nappez des œufs 
fouettés avec la crème, du sel 

du poivre et la moitié des herbes. 
Couvrez de cèpes nettoyés et 
émincés et d'herbes. Poivrez et 
salez. Enfournez pour 35 min. 


5 Remettez le jus filtrë sur feu 
vif, incorporez d'un coup le 
beurre bien froid coupë en cubes 
tout en fouettant énergiquement. 
Réchauffez les queues d'écre- 
visses dans la sauce. Disposez le 
poulet sur les assiettes avec la 






sauce aux écrevisses. Garnissez 


d'une part de tarte et servez vite. 


Vin : beaujolais rouge. 








г 
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www eC echalo 





Nom que POUR A 


s par 
mm GE i г 


Vous choisissez vos menus de fêtes әуес soin 


Et vos échalotes ? 

t vos échalotes : 
L'échalote traditionnelle, 

je ne veux qu'elle ! 

La véritable échalote de nos terroirs, 

plantée et récoltée à la main, р Чр 
fruit d'un savoir-faire ancestral. ped раса 


Ses qualités gustatives et culinaires Inimitables 


subliment les viandes, poissons, crustacés, Chutney de pommes 
fruits de mer, salades et autres plats. = aux Échalotes 
Voilà pourquoi les gourmets ne veulent qu'elle ! | Tradition nelles 
Pour la reconnaitre, c'est facile, l'appellation | | 
«Echalotes Traditionnelles» sur l'étiquette garantit x 

son authenticité. ие SS Recette de Solveig Darrigo-Dartinet | 
Pour tout savoir sur ses bienfaits pour la ligne, БЕТТ 

la santé et découvrir ses recettes, rendez-vous M 

sur www.echalotetraditionnelle.com. 


* jeu gratuit sans obligation d'achat réservé à toute personne majeure en France métropolitaine. Dolation : 3 repas 
gastronomiques pour 6 personnes préparés par un chef chez vous d'une valeur unitaire de 750€. Reglement 
déposé chez Maitre Legrand disponible sur : www.cchalolctraditionnelle.com. 
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Et si on ajo 
* poêlée d 
vertes à Il'h 















АКЕ Н au 
foie gras avec ип 
` mixeur plongeant, 
en l'inclinant pour 
Capter de l'air : la 
Juce moussera. 








- 


WE d e 
LI e 


Dans une cocotte, faites 
revenir les carcasses a 
— d'huile. Ajoutez l'oignon, l'ail 











r ss. etla carotte en rondelles. 

Re Laissez rissoler 3 min puis 
ajoutez le vin, 75 сі d'eau et 
le bouquet garni. Salez et 

foies de vola poivrez. Laissez mijoter 1 h 
_ de mirabelles surge en écumant régulièrement. 
 dégelées ө 50 g de poudre ' Wi 
 d'amand Se 120 g le foie P Faites revenir l'échalote 
= gras mi-cuit e 1 cuil. à s. 


. d'huile d'olive e 1 carotte - 
= 41 oignon e 1 gousse d'ail 


7 ooo e E. `. “тағ” 
4 ithivier$ de pigeon aux <a 
— mirabellès et au foie gras 










s la pâte dorée, 
une volaille déjà 
tranchée et désossée. 


з 






mI 


Placez-en quatre sur une 
plaque tapissée de papier 
sulfurisé, Garnissez de farce 
et posez un demi-pigeon 
dessus, badigeonnez lè tour 
de la pâte d'œuf battu. 
Recouvrez d'un disque et 
appuyez pour souder puis 
réfrigérez. Filtrez le jus des 
carcasses. Faites réduire 

à 25 cl et gardez au chaud. 





Allumez le four à th. 6-7 

(200 *C). Badigeonnez 
les feuilletés à l'œuf battu et 
decorez la surface. Prati- 
quez un petit trou au centre 
et enfournez pour 20 min. 
Ajoutez le foie gras taillé en Tendance cuisine, sur 
copeaux dans le jus chaud www.cuisineactuelle.fr 
et mixez. Servez aussitôt. — 


Rubrique Dossiers gourmand: 


Vin : bourgogne blanc. 
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= T` N'ajoutez aucur 


liquide dans la 
soupière, En se 
transformant 


en vapeur, le jus 


des legumes 
permettra une 
bonne cuisson. 
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Pour 4 personnes 


Préparation : 30 min 
Cuisson : 1 h 50 


e 1 minichapon d'environ 2 kg 
e 1 truffe de 30 g e 3 laitues 

e 12 oignons grelots e 250 g 
de carottes e 250 g de petits 
navets e 250 g de ee ` 
verts ә 150 g de petits po 
surgelés e 100 g de peure 


chair etla peau. Supprimez 
les grosses feuilles des laitues 
puis coupez les ggeurs en 
quatre. Nettoyez les legumes, 












Lee hauffez le dis th. 6-7 


feuilletée pur beurre e 1 pin- | 
cée de sucre, sel, poi re. 


inichapon * : 1 p 
еп soupiere аа truffe 


fines tranches de truffe entré |à 


Øn dévoile 
25 vivat 





Le 


feuilletée, Appuyez légèrement 
pour souder hermétiquement. 


4 Glissez la soupière dans 

le four. Après 10 minutes. 
recouvrez la pâte avec une 
feuille d'aluminium. Poursuivez 
la cuisson encore 1 h 20. Etei- 
gnez le four, laissez la Soupiere 
a l'intérieur encore 20 min. 


Apportez le plat à tab!e. 

Soulevez la croüte avec la 
pointe d'un couteau, sortez le 
chapon et découpez-le. Servez 
une portion de volaille, des le- 
gumes et un morceau de pâte, 


Vin : Sancerre rouge. 
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"Ie 2 : cocotte 


СНІМОМ 


Les vins qui ont ип fleuve pour terrotr. E 





Une robe profonde et un caractère intense, découvrez ces GRANDS ROUGES DE LOIRE : 


ANJOU-VILLAGES 


| d Ë | 
СНІМОМ — 
SAINT-NICOLAS-DE-BOURGUEIL 
SAUMUR CHAMPIGNY vinsdeloire.fr 


VINS De LOIRE 


L'ABUS 'ALCOOL EST L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX REUX POUR LA SANTÉ, À TÉ, À CONSOMMER AVEC MODÉRATIO! 


AUSSI 
‚ SUR LES ÉTALS 


s... 5659 ü 8 š ü š 












Préférez-la en n coquille : 
апага ou oie ? L'un et l'autre et vérifiez la provenance. ; 
font d'excellents foies gras. La normande est label ¢ 
Typé pour le canard, délicat Rouge, y compris 





pour l'oie, c'est une affaire de goüt. 
Pour le reste, tout dépend de l'usage, 


Prêt à cuire... 


Cru, le foie gras se présente en lobes, 
de couleur uniforme beige-rosé. Son 
poids est réglementé : de canard, il 
pése 300 g minimum, d'oie 400 д. Au 
supermarché, l'offre sous vide facilite 
la cuisine. Déveiné et assaisonné, il 
est prêt à être poëlé (Feyel) ou cuit en 
terrine (Labeyrie), voire fourni avec un 
indicateur de cuisson (Delpeyrat). 


pour 5а noix. 








... OU prêt à servir EE : 
Сий, il se décline en produits frais ou Protégé par une IGP, > 
de conserve. Sous trois appellations. сеня бе sep een ag ° 
Entier : il est composé d'un ou plu- Autre. ü roue breit ° 
sieurs lobes, Le meilleur. | volaille ou au veau, ° 
Foie gras : c'est un assemblage de et contenirféculeet + 
morceaux de lobes, pouvant provenir ières grasses. (ad 







de différents canards ou oies. 





*?-""-»99"e*»229?2252959»992»8—sS-8.532292856885858928584852428232858422235»5525852322a25P,.-825»5292255»2525b583-.35522352385B555-35-5252-35232525325N4435 





Bloc de foie gras : c'est du foie gras L'ANANAS 

reconstitué. Avec des parties de lobes, victoria de la 

il devient “bloc avec morceaux". Réunion est le plus 

Mi-cuit, en terrine, au torchon, en bo- sucré mais aussi =, 

CT, cal ou sous vide, c'est un produit frais le plus petit. Sinon Ж 
тереңі Б а garder au froid де quelques ѕетаі- fiez-vous à Ba 22 ' | 

TRUFFE | bes а plusieurs mois. En conserve, l'acheminement. Ш 
C'est un minimum de 3% | stérilisé, il se bonifie avec le temps. En Par avion, ils ont été ЖЫШ 
de tuber melanosporum cuisine, pour une créme brülée, une DEE, 3 4 90 E 
garanti. En deçà, le taux | sauce ou une farce, optez pour du bloc — тетүү 
doit être indiqué. ou une préparation de type médaillons кЕТАКО di | 


ou parfait, avec 50 à 75 % de foie gras. 4 DA г 
' LE CULATELLO 
' Nec plus ultra de la 
^ charcuterie italienne, le 
‚ culatello est fabriqué 
dans la région de Parme : 


....... P$ "P? LR RL LRRRLRLRR IRL IRL RER RER ER RTE ER RER EEE TEE EEE 


x тп 






D'EXPERT ` à partir de la meilleure E- 

| Ë  рагіе de la cuisse de E 

CUISINE ACTUELLE : Canard ou š | 4 SA Le ot K $ porc. Découennée, T 

canette, quelle différence 2 LE DEGRE D'AFFINAGE désossée et salée, cette $ s 

| G. L. C'est une question né 4 ' ' salaison affinée entre = 

à de taille ! Le canard du parmesan m: detecte d E р dix et vingt mois estun < 

ETT de Barbarie affiche au coup d œil. Plus il est affiné, produit d'exception. : 

TS. moins3kg,lacanette lus il comporte de cristaux de sel, $ À découvrir chez ` BE: 

>, d à pas plus de 1,8 kg, soit isib| | Lafayette ef | LE 

Dari. Elle se {ай rôtir visibles et croquants sous la dent. Gourmet et / 49 

GILLES LE tandis que le canard Br. en  épiceries Eos 





POTTIER supporte une cuisson en 
Délégué général COCOtte et peut aussi 
duCICA étre acheté en découpe. 
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Le temps 
' d'un moment 
KRITER ` - | Kriter... 


L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ. CONSOMMEZ AVEC MODÉRATION. 


























Délice rustique ou plaisir 
raffiné, ce beau fruit d'hiver 
s'adapte à nos envies. Salé 
ou sucré, il joue son meilleur 


En sirop délicat ròle sur nos tables de gala. 
Preparé â partir d'une 
infusion de châtaignes 
d'Ardeche, ce sirop 
au sucre de canne 
et arômes naturels 
offre une saveur 
douce et typée. 
QU : en cocktail, sur 
des pancakes, en 
nappage de glace. 
Sirop de châtaigne 
d'Ardeche 5,50 ЄЛ ma- 
gasins Gamm Vert. 


En soupe du terroir 

Ргерагее sans additif, cette soupe doit 
son gout prononcé aux marrons réputés 
des спаїаідпегаіеѕ de Collobrières. 

AVEC : des sablés au parmesan, de fines 
tranches de bacon légèrement grillées, 
du confit de canard effiloché. 


Soupe de marrons de Collobrières, 6 €/660 ml, 
Au Bec Fin, en grandes surfaces. 


mw =G D и ев 


En garniture 
Des marrons bien 
fermes, cuisines 
au jus avec des 

. girolles. Simple 

, et tres parfumé, 
AVEC : une volaille 

+ farcie ou non, un 

. turbot, saumon... 

Marrons aux girolles 

4,35 €/420 g, Casse- 

` grain, еп GMS. 


= Au Eu GE 
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Kr de MARRON 


DE.COLLOBRIFRES 
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En confiture 
Des châtaignes de 
l'Ardeche et du 

. Sucre, rien d'autre 
dans cette confiture 

* exceptionnelle а 

. texture fondante et 





Au naturel 
Gros et fermes, ces 
marrons au naturel, 


: fondants à cœur ont 


une particularité : 

ils sont peles au feu 

ce qui leur donne 

un petit goût de grillé 

tres traditionnel, 

AVEC : des lardons à 

la graisse de canard, 

dans la farce d'un 

chapon, en velouté. 
Marrons entiers, 4,95 €/ 


210 q, Monoprix Gourmet. 





Dans un foie gras 


lisse, au parfum in- 

` tense et voluptueux 
AVEC : des crêpes, un 
bon fromage blanc, 

. dans la pâte d'un 
moelleux au chocolat. 


- Confiture extra de 
сһаїаїдпе5, 3,60 €/360 а, 
. Sabaton. 





Әд - (сит Artala 


Association originale et très convalificante 
pour се foie gras de canard au cœur de 
marron glacé. L'impression en bouche 
n'est pas sucrée, juste douce et fondante. 
Encore meilleur avec un peu de poivre. 
AVEC : une tranche de bon pain de campa- 
gne grillée, en copeaux éparpillés sur 

une soupe de lentilles ou de châtaignes. 


. m Spécialité de foie gras de canard aux 
: marrons glaces, 20 €/220 q, Feyel, en GMS, 
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Succombez aux desserts miniatures 
des Maîtres Chocolatiers Lindt 





L туу Ж; | elt? 
= Д МЕКЕ. 


=. 


LE GOÛT DES FÊTES | 


PAR LES MAÎTRES CHOCOLATIERS 






www.lindt.com 





Salade de lamgouste 


а la poire et huile de vanille 


Pour 4 p nes 
(1 min la veille) 

е 2 langoustes de 
800 g cuites e 3 poires 
williams e 1 gousse 

de vanille e 5 cl d'huile 
d'olive e 1 cuil. à café 


1 La veille, fendez la vanille, 

f raclez les graines et lais- 
sez-les mariner dans l'huile 
12 h. Mélangez le miel avec 
trois cuillerées à soupe de 
jus de citron, le cerfeuil et le 
piment. Réservez. 


Z Fendez les langoustes 
dans la longueur et pré- 
levez la chair. Coupez-la en 
dés. Épluchez et détaillez- 
les poires en dés. Mélan- 
gez-les avec la langouste. 
Salez, poivrez et incorporez 
l'huile parfumée et le mélan- 
ge de miel-citron. Remuez 
délicatement et remplissez 
les demi-langoustes. Réser- 
vez au frais, couvert de film, 
jusqu'au moment de servir, 


Vin : arbois blanc. 





Et si vous s util isez M. 
queues de langoustes 
surgelées, présentez la 
salade en coupelles. 
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e ж Un à 

e е bonne huile de | 

e баѕе et des ingrédients pleins 

"9 de saveurs, c'est le secret des huiles е 

е  aromatisèes. Pour tous les jours, “о” 
е опарргесіе les huiles à la mandarine, Жэ 

5 au basilic ou pimentées.Cellesà =>, 

la truffe, aux cèpes, à la vanille ou au - d 
citron vert, plus typées, sont plutât =" 

"е à employer dans les recettes de fêtes, f We 

d Privilégiez la qualité plutôt — 

que le prix, car les écarts de dF ` 

saveurs sont très nets.  " М 

бы эле E, “б =. Ü 





ChIC. ; 






















Le meilleur de la mer s'invite 
sur nos tables de gala 
pour des entrées vite réalisées. 

E est Noél, on en profite ! 


б... 


%. 50 гет 


өз (а tomate séchée ou А 

4, "c onfite - c'est la mème chose - 

* est une spécialité du sud de l'Italie. 
e Là-bas les tomates sont séchées 
е au soleil ardent de l'été. On peut alors 
° les conserver dans de l'huile d'olive, 
ce qui les rend toutes moelleuses. 
Veillez à garder le flacon entamé au 
е frais, et prélevez les pétales avec 
une fourchette propre pour ne 

pas contaminer le flacon 

.. at les garder sains. 
. Ë 


- a 





et tomates contes 


Pour 6 ' 
Prêt en 35 min 


s 9 belles noix de Saint-Jacques 
s 18 pétales de tomates confites 
è 18 rattes ә 18 tranches fines 

de lard fumé ә 200 g de crépine de 
porc e 2 cuil. à soupe de graisse 
de canard e 30 cl de bouillon 

de volaille e gros sel, fleur de sel, 
poivre moulu, piment d'Espelette. 
Pour la cuisson des pommes 

de terre : 2 feuilles de laurier 

e 1 gousse d'ail e 2 cuil. à soupe 
d'huile d'olive s sel, poivre. 


Rincez et faites précuire les rattes 
8 а 10 min àl'eau bouillante salée 
avec les aromates. Fendez chacune 
d'elles en deux dans l'épaisseur, 


bout de crépine. Renouvelez !' i 
jusqu'à épuisement des ingrédients. 


Dorez les rattes avec la graisse. Ver- 


sans mélanger les moitiés sez le bouillon, prolongez la cuisson 
3 min en arrosant. Servez-les coupées 

Taillez les noix de Sant vargue en deux, dans la ur cette fois. Par- 

en deux dans l'épaisseur. Assai- semez de fleur de sel et nappez du jus. 


sonnez-les de fleur de sel, de poivre 


et de piment. Coupez également les Vin: anjou blanc. 
tomates confites en deux. 
x жөке Де, ¿ei/ 
? |mercalez une demi-noix de Saint- x` 
Jacques et deux morceaux de to- ы 2.1 
mate entre deux moitiés de pomme Si elles doivent attendre 
de terre. Entourez d'une tranche de un үш les pommes 
lard puis enfermez la ratte dans un ` dans le four tiède, 
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Fraîcheur се Saint- 
Jacques 


au lait de coco 





2 ^. ww „Е Pour 4 personnes sel et du poivre. Recouvrez 
à. 3 Prét en 25 min de film alimentaire et placez 
e e 16 belles noix de au frais 15 min au minimum. 
3 ж g FLEURS Saint-Jacques e 5 cl de REE E E 
4. ^L id Se lait de coco non sucré зар 
NK 1 4 cuil des coupelles. Décorez 
Ò +" Les chefs utilisent e 1 citr un vert e * Cum. de quelques fleurs et de bâ- 
e °` ©," des fleurs pour le décor, mais 8 café de coriandre tonnets de carambole. 


- aussi pour leur goüt subtil. La сізеіее e 1 carambole 
° фоштасһе possède une saveur qui jaune ou verte e fleurs Vin : bellet blanc. 


L] 
Ei 
| = rappelle le concombre, la pensée se = comestibles (pensée 
| | / ж, ә rapproche du jasmin, la capucine bourrache...) e sel fin Geif 
| | / br * — àungoüt poivré. On peut aussi et poivre du moulin. 0 
! È 


J ` e utiliser les fleurs des plantes | k, 
=h e aromatiques : ciboulette, Cho 


















: z des 
„==. ° — thymou romarin. Détaillez les noix de Saint Saint-Jacques 

d “е. Jacques еп très petits A chez 
7 тетя ера онаи le poissonnier, il - 

ч ча n puis pressez-le. Mélan- dei , 

| e faa x ч gez les Saint-Jacques avec vous les préparera. 

' I le zeste et le jus, ajoutez le Et consommez- 

| Des Saint] acques crues 2 lait de coco, la coriandre, du les le jour même. 
e dites rien, laissez découvrir... dre 
LE 


е selle, 
x " Avec ses huit `À 


< e branches, l'anis étoilé est le 


NX. fruit du badianier de Chine. 


Ж lan O usti n es C) e Son goût anisé est un peu poivré. 
| | e Importé dès la Renaissance 
Velouté de С Г a 


en Europe, on l'utilise en infusion, 


Pour 6 <> Faites revenir la carotte. а dans Амрам " pátisseries. La 
E 1 == | а иы HS EE е cutsine orientale l'apprécie pour 
Prêt en 40 min — rese a ape gS nes "a. relever les viandes grasses , 
* 1 kg de lango les carapaces 5 min à feu vif. "e. “Pme — 
crues e 15 сі de cidre Mouillez avec le cidre et le fu- C" 
e 1 anis étoilé ə 1 carotte met de langoustines. Ajoutez °... - 
e 4 échalotes e 1 blanc le riz, le bouquet garni, sel et x : 
de poireau e 40 g de poivre. Faites frémir 20 min. 
beurre ә 4 cuil. à soupe 
de fumet de poisson Z Otez le bouquet garni, 
déshydraté e 75 g de riz mixez. Tamisez à tra- 

dass vers une passoire fine en 
rond e 20 cl de crème ent Ко | 
шайы | j ` pressant. Incorporez la 
iquide bouquet gam! Crèmeetles langoustines 
(thym, persil, laurier) en dés. Mixez à nouveau. 
e 1/2 citron е 1 granny Décorez des langoustines 
smith e sel, poivre. fendues dans la longueur, et 

parsemez de bátonnets de 


| Diluez le fumet dans 1,51 ` pomme granny citronnés. 
d'eau chaude et ajoutez 

l'anis. Pochez-y les langous- Vin : savennières blanc. 

tines 5 min à petite ébullition. | 

Égouttez, gardez le bouillon „6€i/ 

et retirez l'anis. Décortiquez- С | 

les, coupez la chair en dés, P 

sauf six бегі бох Hachez Un coup de mixeur Ta ON bisque de homard, 


ra fraichie de pomme croquante. | 





D 7 шла „=ч 
== с) 
М b | 
САН VÀ 


Pour 4 
Prêt en 30 min 


е 2 homards de 700 à 800 g crus 
e 30 g de beurre e 5 cl de whisky 
e 1 bouquet de fines herbes 
(cerfeuil, persil plat, aneth) e 15 cl 
de créme liquide e sel, poivre. 


| Séparez la queue de la tête des ho- 
mards. Ouvrez les queues à l'aide de 
ciseaux et sortez la chair en un seul mor- 
ceau. Taillez-la en médaillons. Prélevez 
la chair des pinces. Coupez les tétes en 
deux et réservez les parties crémeuses. 





Ка | Be, 
à,’ J'achète de préférence 
Ó „  unhomard vivant, bien lourd ` "Se 


e ten pleine forme. Pour l'endorrir, 
* placez-le au congélateur 15 min, Puis, 
- A deux solutions : l'ébouillanter 1 min 
ou piquer un grand couteau entre les 
yeux, d'un coup. Coupez alors la queue 
et, cóté "ventre", ouvrez les anneaux 
г aux ciseaux de haut en bas. Écartez la 
e carapace et sortez la chair. Cassez 
"ew les pinces au marteau pour 
"e " dégager la chair. 


a 
se 





J Faites fondre le beurre dans une 

poéle. Lorsqu'il est mousseux, 
laissez-y revenir la chair de homard 
4à5 min (surtout pas davantage) en 
tournant très régulièrement les mor- 
ceaux. Salez et poivrez. Éteignez le 
feu, versez le whisky et flambez. 


Z Dès que les flammes sont étein- 
tes, retirez la chair de homard de 
la poéle et répartissez-la sur quatre 
assiettes de service. Placez les par- 
ties crémeuses du homard dans le 
jus de cuisson, puis ajoutez la créme 
liquide et portez à ébullition tout en 





flambé au whisky 


remuant. Salez, poivrez. Versez la sauce 
sur les assiettes, décorez-les de fines 
herbes ciselées et servez sans attendre. 


Vin : chablis grand cru. 
ei/ 

Dans le coffre (la tête) du homard, 
» et on jette ce qui est noir. 


Si le homard possède des œufs, 
on les ajoute aussi dans la sauce. 


RC 
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TRÉSOR GOURMAND 
CE DESSERT MÉRITE SON NOM. Sous le chocolat noir velouté 
se cachent un biscuit à l'amande et à la vanille, un 
croustillant aux fruits secs, un crémeux au whisky el 
une mousse au chocolat noir. Pátissiére et non 
glacee (bien qu'elle soit surgelée), cette büche 
est à laisser décongeler 8 h au frais. 


е Trésor chocolat noir, 
Brossard-Lenôtre, 8,25 €/380 g, 
6/8 pers., en GMS. 


EGE : Le bio du mois 


* Beau chapon 

` Elevé en plein air et 

| alimenté selon le mode 
biologique pendant 


eum 
Š 5 = 
Si? к 
| P % 
ï d e 
1 
mum 
1 EN 
| 47% 
зага a 








‚ WO ` + 150 jours, ce chapon à 
· magique * chair délicate et ferme 
` Saveur des : nécessité une cuisson un 
„ réveillons, ‚ peu plus longue. Mais 
" la châtaigne - à quel plaisir gustatif 
* сиѕіпее ici aux petits H 5 à l'arrivée ! 
» oignons est surmontée d'un ` e Chapon de 
. lit d'écrasé de topinambours x poulet fer- 
` parsemé de noisettes grillées. -2 : ET. rog t 
* Une alliance qui plait autant clc Чыр ы, 
. aux volailles qu'aux poissons. Өз «е 
„ ® Parmentier de topinambour et Ke frais). 
- châtaigne, 2,95 €/2 x 100 g, Picard. ғ 
` ` i 
| | ЭЖ 
м Wke ^n 





Tartines chic | ZN 


1 Еп minicoupelles de porcelaine, trois crèmes 

fraiches aux champignons : truffes pour le saumon 
ou les Saint-Jacques, cèpes pour les viandes, 
morilles pour les fruits de mer ou les pâtes fraiches, 
е Excellence, Isigny Ste-Mëre, 4,90 €/75 g, en GMS. 


Т à I 
j CREME FRA 


шл ТЕПЕ 








Apéro ambiance design canam р. 
лет ммен тетевеоотететтетеяевдиыа M e . E" | 


24 sandwiches batonnets pour jouer 
au pain surprise revisité. En quatre 
versions : saumon-agrumes confits 
pour le blanc, poulet-kebab pour le 
violet, chévre-fruits secs pour le rose, 
tzaziki-menthe douce pour le vert. 

е Sticks surprise, 10,95 €/220 g, Thiriet. 
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Éloge du с 


farce au magret et 
inclusions de foie 


de canard désossé | 
qui régale quatre ! | 
bons gourmands, 
Un délice avec des 
pommes de terre 
grenailles ou une 


е Rôti de canard, farce 27 
au foie gras, Montfort, ke 
15 à 19 €, 700/800 g, 
en grandes surfaces. 





















Le апага 


WS Be Së Gë ee ef 


Un mélange de 


gras dans ce rôti 


i 


ригее de céleri. 


ж 


= АР 
L) y t: F s Eu 
j CLIL luxe e 


Kaes атт m we RER А. Д.Б. 
A „  Délicatement posée 


sur des toasts tièdes, 

la texture soyeuse de 
ce tarama d'ceufs de 
cabillaud fumés, ponc- 
tuée de 5 % de vraies 
graines de caviar 

d'esturgeon, donne‏ سے 
un bel éclat aux apéritifs.‏ 

е Tarama au caviar, 4,95 €/100 g, Monoprix Gourmet. 











4 КЕШЕЛІ Сее TER | 7% | 

| À é 2%, I SSe UN 
: Jeu de formes 

е De Ve р з dans des 

„ filets de saumon fané 

. honda de belles 


tranches rondes, émin- 
cées ou trés longues, 
qui s'adaptent à toutes 
les formes de canapés 
et font merveille dans 
les salades raffinées. 


D m m» ü Po? s» P p B 










PI = 
„ © Labeyrie, 3,50 € en B0 g 5 
* rondes, 90 g longues et = 
D egen LI 
+ 100 g émincées, en GMS. . Ë 
e š == wg > 3 
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Mats pas longtemps. j 
Sachez juste que le Ç отте passe 
4а 24 mois en cave d affinage 
m des planches dene Са où | 

il est patiemment salé, tourne, 
fr Olle, retourné... | 
AT Mi. dili. 


D. 
uw z Қ L H № : 27 
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ege AL da n Ы 

“Ж. š ` " . | š V | < e | С” E: е 
z Мез. 2 eg x А | ne ne savour C. 
4 La e, я 3 a eT PASSES: ` j/ ‚+ РЭ de A L 


le Comte. 


¿U UU CL. comle. сол! 


POUR VOTRE SANTÉ, PRATIQUEZ UNE ACTIVITÉ PHYSIQUE RÉGULIÈRE. WWW.MANGERBOUGER 


lop gourmet 





En boite, bocal. voire sachet. les sauces classiques * * la 
du répertoire sont à portée de casserole. Gain de temps 
et saveurs authentiques au programme. 








Périgueux Ғасоп bisque 
А base de porto, fond de veau. jus et „ Sauce onctueuse à base de fumet 
orisures de truffe. onctueuse. elle de- ` de poisson et de creme. Sa saveur 
veloppe un gout de truffe prononce. ni . fine est due à 5.3 ° de homard 
>: tournedos Rossini, poisson blanc. Sauce Périgueux aux ТАЕ « bleu, safran, vin blanc et cognac, 
° Sauce Perigueux aux truffes, 12 €, 200 g. Nriqueux" ч... with Trolls 1% „ AVEC: gratins de la mer. souffles, 
Maison de la truffe. | " poissons nobles (turbot. sandre). 
« + Sauce bisque au homard bleu. 
$, „ 4.50 €. 200 g. Albert Мепеѕ, еп GMS. 
Ап гое g ras Ek + e 
| veloutee. gout nche du a = Grand veneur 
15 *« de foie gras de canard. — 


. ourgelee, mijotee avec du fumet 
. Ge legumes et de gibier. du Noilly 
» Prat. des échalotes et une touche 





SAUCE 


Vermouth. porto. creme 
n Bisque de Homard 


fraiche et morilles complètent 

ce tableau gourmand, ': 

AVEC ` supremes de volailles, 4 
tagliatelles fraiches. 
e Sauce au foie gras. 3.90 €. 110 g. 
Comtesse du Barry. 


„ de gelee de groseille qui justifie 
toute son authenticite. 
AVEC : gibiers, gigot d'agneau. 

e Sauce Grand Veneur, 3.95 €, 400 q, Thiriet. 


е РЕЛЕ РТ mi pus ЕТЕР 








= 


[| == geng | 
М ІШТЕ 


E 
өші 
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Comme il se doit, cette version 
fraiche contient du fumet 
et des queues d ecrevisses, 
outre la base амес creme, 
beurre, vin blanc et tomate. 
AVEC : quenelles. poissons de 
rivière. gratin de crustaces. 


Qu исе. ` Nan lua | 
йш. (% عفد‎ 








a Sauce Nantua. 3.05 €. 250 g. | Í E ° Кї 1 в 
Giraudet. en GMS | CUISINÉE EN BRETAGNE 






lá (regnar die Û herrea 
Be Pav do Hucho 


En douceur... 


Comme celles que l'on prépare 

soi-même, ces sauces sont 

fragiles et demandent à être 

réchauffées très doucement. 

Pas au micro-ondes mais à la 

casserole, ou pour les sauces 

fraiches, au bain-marie. Surtout 

ne pas les porter à ébullition 

ce qui les ferait tourner, Celles 

еп conserve sont les moins 

fragiles puisqu'elles ont déjà 

subi une haute température 

pendant la stérilisation. ж 
* № 


er Hollandaise 


j A conserver au froid, cette version 
fraiche est raffinée, Ses principaux 
composants, beurre, jaune d'œuf. 
citron, suivent la recette de base. 
AVEC : asperges, poissons fins, 

e Sauce hollandaise. 3.40 €. 200 п. 
J.C. David. Dans les poissonneries. 
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Conserver 100% 
de leur confort, 

en réduisant jusqu'à 
leur consommati 
се n'est pas un ri 
c'est leur choix 


Pia À 2 


e 


ef 


ia жү EY 
Ï 





tralis 


TATE 


115 ont choisi le gaz naturel. 


“Еп optant pour une maison Basse Consommation équipée au gaz naturel, leur consommation 
d'énergie est inférieure ou égale à 50 kWh/m? par an (source Ademe), alors que celle d une 
maison respectant la réglementation thermique en vigueur est en moyenne entre 120 et 220 kWhrn° 
par an (source Ademe). Et en plus, ils bénéficient du confort du gaz naturel. 


Pour en savoir plus : Ен жанаты ады уйы өс 
www.reduire-ma-consommation-denergie.com PRESSE L ENERGIE 


(€ Gaz de Franc 


Dolcevit 


GOF 2A 





(MENU DES AMIS ) 


au farci au foie gras, 
ndn d' sig im 








k 


ы | ` 


4 ” 







T AN à mU choix E | 
/ ы Y == +y IN 
Salé She Sucré ` 





mariné à la mandarine 





| > Smoothie cham 
Prêt en 25 min - Pour 6 personnes | dje icn cai ИВ 
La veille, pelez 1 gros ananas mûr, taillez-le en très fines Veau farci au foie Vrai chocolat mousseux 
tranches. Dans une casserole, faites réduire 10 min le jus gras, salade d 'artichaut Ananas | mariné à la 
de 10 mandarines avec 2 cuil. à soupe de miel, 1 gousse Œufs pochés bénédictine ЕНГІ? 


de vanille fendue, 1 bâton de cannelle et 1 сші. à soupe 
de gingembre frais pelé et haché. Versez sur l'ananas, 
réfrigérez 6 h. Parsemez d'amandes dorées à l'huile 
d'olive puis concassées et de coriandre givrée au sucre. 


Galettes de pommes Fondant poire-chocolat 
de terre au fromage Sapin d'épices 


frais à la truffe Confiture de kumquats 


Le Père Noël est pann А 
x au 
vre les cadeaux 
"etit déjeuner tardif mais et tif! 








` 2 221 Vrai chocolat 
— MOUSSEUX 
Prêt en 20 min ` ` 
Pour 'our 6 personnes 


‚ Hachez 200 g de chocolat noir et 

| faites-le fondre au bain-marie. 

Portez à ébullition 40 cl de lait 

` et 20 cl de crème avec 1 bâton 

` de cannelle et 2 étoiles d'anis 

P étoilé. Versez sur le chocolat en 
" fouettant. Laissez épaissir 15 min 
sur feu doux en remuant et fouettez. 


Galettes de pommes 
de terre au froma ° 
frais à la 





| E LE 
Wa c ‘Ambiance 
— blanche et rouge. 
di .. `>. Pour fêter le Père 
pos y Noël, on dresse la 





RECETTES PAGES SUIVANTES > 


(MENU DES AMIS ) 





Ces lutins s'occupent 
de la déco. Laissez-les faire 





 _ également les marque-places 
"A" j = avec le nom des invités “ 
Cu ” | À 
ж 
' 
À e 
Be, te champ 


orange-pêches-amandes 

| Prêt еп 10 min - Pour 6 verres | 

. Mixez 1 sachet (env. 500 g) d'oreillons de pêches enco- 
re surgelées avec 50 сі de jus d'orange frais et 6 cuil. à 
soupe de purée d'amandes (magasins bio). Complétez 
ou non de champagne frais et versez dans des flûtes. 


. ON EN FAIT UN VRAI DÉJEUNER М 








> x Fondant 
perve EE. 








Тегппе truffée 4” 


d'asperges -Ж- 


et œufs de caille - 





RECETTES PAGES SUIVANTES > 











Lutz pochés 
bénédictine 
Prêt en 15 min - Pour 6 


Pochez 6 œufs à l'eau bouillante 
vinaigrée 3 тіп. Égouttez. Rincez 
le bol du mixeur à l'eau bouillante, 
versez-y 3 jaunes d'œufs, 2 cuil. à 
soupe d'eau bouillante et 1 cuil. à 
soupe de jus de citron, sel et poi- 
vre. Mixez longuement et ajoutez 
200 g de beurre fondu tiède tout 
en mixant. Toastez 6 moitiés de 
petits pains individuels aux cé- 
réales. Posez sur chacune un peu 
de roquette, 3 tranches de magret 
fumé et 1 œuf poché égoutté. Nap- 
pez de sauce, posez le chapeau 
en équilibre à côté et servez vite, 
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MENU DES AMIS ) XX 


Réaliser les achats pour 
le menu 24 h å l'avance. 


Penser aux viennoiseries, 


pain et confitures. 
| Dresser la table la veille, 
protégée par un drap. 
Déposer les plats sur un 
buffet à part, chacun 
se servira à son rythme. 
ШЕЛІ ТЕ les boissons 
CA seconde table. 


Sapin 
а d épices 


Prêt en 1 h - Pour 6 
Préchauffez le four sur th. 6 
(180 °C). Fouettez 6 jaunes 
d'œufs avec 300 g de sucre 
jusqu'à ce que le mélange 
blanchisse. Incorporez 200 g 
de farine et 250 g de beurre 
fondu. Ajoutez 80 g de cer- 
neaux de noix concassés, 
2 cuil. à soupe d'épices à 
pain d'épice et le zeste râpé 
d'i orange. Incorporez peu à 
peu 6 blancs d'œufs fouet- 
tés en neige ferme et versez 
la páte dans deux moules 
ronds de 0 30 cm, beurrés et 
farinés. Enfournez pour 35- 
40 min. Laissez refroidir puis 
démoulez. À l'aide d'em 
te-pièces, découpez les gá- 
teaux en 5 étoiles de tailles 
décroissantes. Poudrez-les 
de 3 cuil. à soupe de sucre 
glace, puis superposez-les. 
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Terrine truffée d'asperges et cœurs de caille 


Ш Préparation : 20 min 
lll Réfrigération : 12h 
Ш Cuisson : 10 min 


Pour 6 personnes 
e 1 boite de pelures de 
truffes e 600 9 d'asper- 
ges vertes е 1 bouquet 
de fines herbes e 6 œufs 
de caille durs e 70 cl í de 
bouillon de pot-au-feu - 
dégraissé et filtré e 12 g 
de gélatine en feuilles 

e 1 orange е 25 cl de | 
crème liquide ә baies | 
roses, sel, poivre. 

















Placez la gélatine dans un 

bol d'eau froide 10 min. 
Faites doucement chauffer 
le bouillon. Prélevez deux 
louches, ajoutez la gélatine 
essorée en remuant, le jus 
de la boite de truffes puis le 
reste de bouillon tiède. Lais- 
sez épaissir légèrement. 


Eliminez le talon dur des 
asperges, nettoyez-les 
et laissez-les cuire à l'eau 
bouillante salée, juste ten- 
dres, 10-12 min, puis rafrai- 
chissez et égouttez. Écalez 


| Conseil On trouve dans 
le commerce des:chutneys 
de mangue à servir avec les 
volailles, viandes froides ou 

| rôtis. Délicieux avec le veau. ` 





Veau farci au foie gras, | : 
salade d'artichaut r 





les œufs et coupez-les еп 
deux. Ciselez les herbes. 


4 Dans une terrine, étalez 
par couches les asper- 
ges, les demi-ceufs, des 
fines herbes, une cuillerée à 
café de baies roses et les 
pelures de truffes. Versez la 
gelée encore liquide à me- 
sure et laissez raffermir au 
frais entre chaque couche. 
Placez au frais 12 h. Le jour 
méme, fouettez la créme, 


E Préparation : 20 min 
m Réfrigération : 6h 
Ш Cuisson : 1 h 40 


Pour 6 personnes 
ө 1,5 kg de longe de 


veau désossée à farcir 

e 150 g de foie gras cru 

• 3009 ае farce fine 

de volaille e 1 bouquet _ 
d'herbe e 2 cuil. à s. 

de cranberries séchées 

e 80 g de noisettes 

• 1 œuf e 2 cuil. d'huile 


e 30 g de beurre « . 300: а 
де fonds d'artichauts 
surgelés ө 3 pommes 


granny-smith e 1 citron 




















e 1 sachet de mesclun _ 
.2 2 cuil. à s. de vinaigre 
de cidre e 6 cuil. d'huile 


de noix e sel, poivre. 





Conseil 
Réalisez un vrai 
pot-au-feu avant 

les 10105, filtrez 

яа le bouillon puis 

p congelez-le. Qu 

Ev utilisez le très 

bon bouillon de 

` bœuf à inluser 

= Ariake (grandes 
surfaces), 


ajoutez le zeste râpé et deux 
cuillerées de jus d'orange, 
sel, poivre, baises roses et 
fines herbes. Servez la sau- 
ce avec la terrine démoulée. 
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_ Le foie gras, grand classique, 
permet de réaliser plein 
de recettes festives. Retrouvez- 
les rubrique Dossiers 
gourmands / Tendance cuisine 
. Sur www.cuisineactuelle.fr 
` 
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Mélangez la farce, l'œuf, 

le foie coupé en dés, les 
noisettes, les cranberries et 
les herbes hachées, assai- 
sonnez. Étalez le rôti, salez, 
poivrez, posez la farce au 
milieu, refermez et ficelez. 


/ Allumez le four sur th. 4 
(120 °C). Poélez 10 min 

le rôti à l'huile puis posez-le 
dans un plat, parsemez-le 
de copeaux de beurre et 
énfournez pour 1 h 30. Lais- 
sez refroidir puis réfrigérez. 


‚ Cuisez les artichauts à 
Æ l'eau bouillante citron- 
née et salée. Égouttez, cou- 
pez-les en lunes, Coupez 
les pommes en fins báton- 
nets, citronnez-les. Mélan- 
gez avec le mesclun et as- 
saisonnez de vinaigre, huile, 
Sel, poivre. Tranchez le veau 
et présentez avec la salade. 


Fondant... 
Gourmand. 





Les Mini croustillants Saint-Jacques: 
vous offrent le plaisir : 


УТ)? 
Frai [ibre service Í | 
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POUR VOTRE SANTÉ, ÉVITEZ DE GRIGNOTER ENTRE LES REPAS. www.mangerbouger.fr 


[MENU DES AMIS 


Fondant poire-chocolat 





Ш Préparation : 40 min 
Réfrigération : 12 h 
Ш Cuisson : 25 min 
Pour 6 personnes _ 
ə 25 g de farine e 25 9 ` 
de cacao en poudre __ 

e 20 g de fécule e 6 œufs 
e 100 g de sucre en | 
poudre e 50 g de beurre 


Ganache : е 250 g де 





chocolat noir amer Ý 
e 30 g de cerneaux de 





noix ә 2 cuil. à soupe de 


sucre e 25 cl de crème 


liquide e 60 g de beurre 


e 3 poires e 1/2 jus de 
citron e 10 cl de whisky. 








ЕЕ 








| Préchauffez le four à th. 6 
(180 *C). Tamisez la fari- 
ne, la fécule et le cacao. 
Fouettez les jaunes d'ceufs 
et 60 g de sucre. Battez les 
blancs d'œufs en neige en 
ajoutant 40 g de sucre à la 
fin. Incorporez-en un tiers 
aux jaunes, puis le beurre 
fondu, le mélange tamisé et 
pour finir le reste de neige. 
Versez dans un moule rond 
antiadhésif. Enfournez 20 à 
25 min et laissez refroidir. 


Caramélisez les noix à 
la poële avec le sucre et 
une cuillerée à café d'eau. 
Ajoutez une noix de beurre, 
versez sur une plaque. Por- 
tez la crème à ébullition et 


_ Confiture de kumquats 


à la confiture de lait 
| É 3 jours à l'avance - Pour 2 pots 
























versez sur le chocolat haché 
dans un saladier, en mélan- 
geant. Incorporez le beurre 
en dés. Pelez, épépinez et 
coupez les poires en larnel- 
les. Mélangez-les avec le 
jus de citron et l'alcool, 


Z Coupez le biscuit en deux 
# disques, Déposez-en un 
dans un cercle à pátisserie 
haut. Disposez les poires en 
rosace avec la moitié de leur 
jus. Nappez d'un tiers de 
ganache et des noix concas- 
sées. Posez le second bis- 
cuit imbibé du reste de jus 
des poires puis couvrez du 
reste de ganache. Lissez à 
la spatule. Réfrigérez 12 h. 
Retirez le cercle et décorez. 








Lavez, coupez 24 kumquats et 2 oranges en 


DW tranches fines. Pesez-les et mettez-les dans un 
| récipient avec trois fois leur poids en eau. Ré- 
D | j servez 12 h. Versez dans une casserole et cuisez 

Ж” à feu doux jusqu'à ce que les fruits soient ten- 
, dres. Pesez et versez leur poids en sucre dans la 
casserole avec le jus d'1 citron. Cuisez 15 min. 
| Ajoutez 120 g de confiture de lait, mélangez, 
donnez un bouillon. Versez en pots, fermez vite. 








Prét en 25 min 









Galettes de pommes de terre 
au fromage frais à la truffe 


(`) some au cere тод, dc doux meia 
pas sucré. Celui-ci, par exemple, 
à acidulé, élaboré en Normandie avec 
‚ des pommes Rouge Délice à chair... 
| rouge ! Peu alcoolisé mais très fruité, 
| c'est le compagnon du brunch. 
chaudes comme café et thé, des jus 
de fruits frais et de l'eau pétillanto. 


x | ALAR | écusson Rosé Intense, 3,30 € env., 








| fovet 250 g Ж brousse avec چا‎ 
250 g de faisselle égouttée. Ajou- w 
tez 1 petite boite de pelures de 
truffes et le jus, du sel, du poivre. 
Pelez 400 g de pommes de terre. | 
Rápez-les, épongez et mélangez — 
avec 2 œufs et 1 jaune, 160 g de ` 
crème épaisse, sel et poivre. Fai- `! 
tes fondre 10 g de beurre dans 
une petite poële bien chaude et 
versez une louche de pâte. Dorez 
5 min, recommencez cette opé- 
| ration jusqu'à épuisement de la 
` pâte. Présentez accompagné du 








gue code promo 








fromage parsemé de cerfeuil. “С”, : | 


Délicieuses.. 
Authentiques:. 





P on ; 


v Des UY а cuisinés sans conservateurs ajoutés, 
sans colorants ni arómes artificiels 


V Très pra tique à réchauffer en moins de 5 minutes | 
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x ET SO RÉ | EE D | 
Très abordables, les crémants а autres mousseux 
font de jolis accords avec la cuisine contemporaine 


et internationale. Succès garanti de 7 à 15 €. 










1. DINER RAFFINÉ des mini-gougéres ou sur 
Associant chardonn ay et un vacherin aux fraises. 
pinot noir, ce cremant de e Crémant de ne 







rosé brut, Voarick, Picard Vins 






Bourgogne possède un 







































T | | & spiritueux, cavistes. 
2 nez floral avec des notes гал ты 2 SES 
de grillé, une bouche 4. POUR UN BUFFET 
| ample et franche et une Une cuvée bio tirée en 
finale longue. Sur un majorité du chenin. Robe 
diner de Saint-Jacques, ^ dorée, bulle fine et vive, 
poularde aux morilles aróme de poire, pomme, 
et dessert aux fruits. fleurs blanches et miel 
cud г L'Aurore Prestige 2008, cave ауес une note mentholée, 
SANTORSOLA de Lugny, grandes surfaces. bouche longue. Sur un 
L | 2 AU DESSERT buffet en vert et blanc де 
< DEENS oscÓá terrines et carpaccio la marsanne, avec une 
| Un asti spumante bien de poissons et légumes. seconde fermentation en 
VOARICK sympathique, doux et s Ackerman, crémant de Loire bouteille, c'est un vin brut, 
рз, À mousseux, peu chargé bio, Ackerman. délicat et harmonieux 
| en alcool (7°) et fruité. AUER 1 — fruité Ze 
| l МЕСІ û VOI ûli LE ruité et frais avec une 
Tiré du muscat, il offre 3. AVEC LA VO LAI LLE Tara Geert Se 
| des arômes de fleurs SE finale. € Ha 
2 | iei pineau d'Aunis, cépage en finale. Sur un buffet 
< € blanches et de raisin Gen SE де verrines marines 
a. LGE "e ` Л | - | In ) L | À 
2 bien mür. А servir très original de la Loire. Très » Les Bulles d'Alain, Alain Voge 
>. frais sur un assortiment sec, sans ajout de liqueur, | T i 
+ de desserts е! sorbets. AVEC des arômes poivrés | 9 AVEC LE FOIE GRAS 
„ Asti Sant'Orsola, Club bien marqués sur fond de d | 
français du vin. à renadine et fruits rouges. Faite avec des raisins triés |; 150^] 
| Ec légantes bulles fines sur le volet, une cuvée de : Üe 
A L'APERITIF À l'anáriti cest clairette de Die élégant | 
3. AL'APE А l'apéritif, sur des terrines | е elegante, 
Un crémant 100 % et des volailles froides. complexe et structurée. 
| pinot noir, avec une « Bulle d'O, Château de Bois- De jolis arómes de tilleul 
| jolie robe rose, un Brinçon, domaine et cavistes, et de fruits exotiques et 


une bouche longue, bien 
équilibrée. Avec un foie 
gras, un dessert aux fruits 
ou une galette des Rois. 

s Icóne, Jaillance, cavistes. 


nez de petits fruits AM астананы 
rouges dominé par m ' Y A7 SAVEURS 


la groseille et la 

framboise, et une Le pétillant est une | 
bouche croquante {adition de l'appellation 
et vive. À l'apéritif Saint-Péray. Tiré de 
avec des lichettes 
de jambon cru et 
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Far 
MENU IODE 
Située en grand cru, а 
Chouilly, cette maison 
е! abore le champaqne de 
chefs étoilés dont Guy 
Savoy et Alain Dutour 
nier. Ge pur chardon- 
nay posode y une bulle 
М! ve, | = ur 
les agrumes 
bouche acidulée. Sur 
un repas marin avec 
salade де crustaces, 
plat de saumon... 
- Champagne À & L 
Legras, blanc de blancs. 


ei une 


CHAMPAGNE 
ut 


() n re SDE de T [mis 
120 € la caisse de 
6 bouteilles franco en 


France métropolitaine 
jusqu'au 20/12/2010. 


OCI II -= 


Adresses en fin de numéro 
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Blanc ou rosé, brut ou méme extra- Ma. le champagne se = 
à toutes les occasions. Parfait à l'apéritif, il fait aussi merveille Sur 


Б es 
mu шт 4%. қ 
CHAMPACNE ` 
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ип buffet et ип repas raffi 8 Nos coups de cœur de 20 â 30 €. 


1. À V Е | i L ES FRU » Ul | » - ME IE! | 
Huitres, saumon ы autrea fruits 
de mer rèclament ce champagne 
extra-brut à la bulle vive, au nez 
de brioche grillée avec des notes 
florales et a la bouche souple. 

‚ Gonet, extra-brut, cavistes. 


2. DINER TERROIR 

Un e brut, charpentë, 
fruitë et rond, ëquilibrë et тиг, 
aux arómes intenses de fruits 
blancs cuits relevés d'une pointe 
de tabac. Sur un diner à l'accent 
rustique avec terrine de gibier 

et chapon aux légumes гас!пёв. 


a Veuve Devaux, blanc dë noirs, dois 


3. REPAS TRADITIONNE! 

Un champagne millésimé élégant 
et puissant aux aromes de fruits 
blancs et à la bouche !ёдёгетеп! 
épicée, intense et structurée. 
Pour un apéritif ou un diner avec 
terrine au foie gras, volaille aux 
morilles et büche à la vanille 

et aux pommes caramelisees. 

+ Nicolas Feuillatte, Millésime 2004, Cora. 





4. APERITIF RAFFINE 

Une cuvée intense et élégante aux 
arômes de fleurs blanches et 
d'agrumes. Sur des toasts, mini 
soufflé à la truffe, tartare de bar... 


s Lenoble, L'Épurée, grand cru blanc 
de blancs, cavistes. 


5. EN TETE-A-TETE 

La couleur du bonheur sur des 
gambas et autres bouchées 
roses. Une derni-bouteillé d'un 
champagne aérien à la robe 
saumoneée, à la bulle fine et 
persistante et au joli nez de fruits 
rouges et de brioche grillée. 

s Vranken, Demoiselle rosé, Nicolas. 


6. PETITE TABLEE CHIC 

Toasts au foie gras, turbot aux 
girolles, brie aux truffes... Un 
menu raffiné à accompagner d'un 
champagne brut au nez de fleurs 
blanches et note de zeste, à la 
mousse fine et onctueuse et a la 
bouche équilibrée et longue. 

s Delamotte, brut, cavistes. 


Réalisation : Elizabeth de Meurville 
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d'être inspiré pour Noël ! Қ 
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SAUMON = 2 
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ôté déco 
LE PLATEAU MAGIQUE 
k Choisissez un cadre pour photo 
en bois. Retirez le verre, le carton 
et la feuille de papier. Реідпег le 
cadre de la couleur de votre choix, 
* Vissez un bouton de placard a 
chaque coin et des poignées de 
рап et d'autre du cadre. Replacez 
le verre, disposez un assortiment 


de bougies s sur le plateau. 
ме Ұр аш 
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o JP 
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Décorez lë bocal 
de romarin, de t! 


EI et d'un ruban. Glissez-le dans 
Ж” unpanierde pommes de terre. 
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PETIT 
creuses 
e 4 blancs 


de poireaux 
©1 citron 
e 15 cl de crème 
liquide 
e 20 g de beurre 
e sel, poivre. 









e 4 escalopes 
de foie gras cru 
(env. 400 g) 
e 7 poires 
è 1 cuil, à soupe 
de jus de citron 
e 40 g de noisettes 
décortiquées 
et hachées 
e 80 g de farine 
e 60 g de Беште 
froid 
e 5cld'eau-de-vie 
de poire 
e sel, poivre. 





Huïtres 
chaudes aux 
poireaux 


Nettoyez les poireaux et émincez- 
les. Faites-les fondre 15 min dans 
une sauteuse, avec le beurre chaud. 
Salez, poivrez. Prélevez le zeste du 
citron et émincez-le. Ebouillantez 
et égouttez-le. Ouvrez les huitres. 
Jetez la première eau et détachez 
les mollusques de la coquille. 


Préchauffez le four à th. 7 (210 °С). 
Ajoutez la creme aux poireaux et 
сиісег encore 2 min. Versez sur les 
huitres et glissez au four 2 min. 
Servez chaud, décoré des zestes. 


Calez les huitres dans un plat, sur 
du gros sel, pour éviter qu'elles se 
renversent pendant la cuisson. 
Utilisez ce sel pour les assiettes. 


Le VIN : reuilly blanc. 


A * X 


\ ` Cuisine Aduelle 


Foie gras 
en crumble 
de polres 
Faites mariner 2 h avec l'alcool les 
` escalopes salées et poivrées. Mé- 
langez la farine, une pincée de sel, 
les noisettes et le beurre en dés en 
sable grossier, du bout des doigts. 


Pelez, épépinez, coupez les poires 
en dés. Faites-les cuire 5-7 min 
dans une casserole avec le jus de 
citron, pour les rendre tendres. Po- 
sez six cercles sur une plaque et 
placez les escalopes retaillées et 
leurs chutes. Répartissez-y les poi- 
res en tassant légèrement, puis 
couvrez de miettes de crumble. 


Enfournez 3-4 min sous le gril bien 
chaud. Servez chaud, avec une 
salade de pousses d'épinards. 





Plus pratique 
Faites les préparations la veille 
(marinade, cuisson des poires et 
pâte à crumble). Réservez au frais 
et assemblez le jour méme. 


Le vin : gewurztraminer. 





"Wes Pd jambon 
de Bayonne 

e piment. 
d'Espelette. 





PT g декс foie eg | 


mi-cuit ` 
e 600: d de haricots 


e 12 champignons 


de Pari 


D 80 g! de mâche 


e 2 cuil. à soupe de | 


vinaigre de xérès 
e 6 cuil. à s. d'huile 
de pistache (en 
épiceries fines 
ou magasins bio) 


e sel, poivre. 


ЕС! Cuisine Act ve 


Brochettes 
d'huïtres 


Ouvrez les huïtres et détache 
chair. Égouttez-les et filtrez le 
Versez la chair et l'eau dans I 
casserole, puis faites frémir p 
dant 30 secondes. Égouttez. 


Découpez le jambon en trente 
lanières. Enroulez chaque hu 
dans une lanière et faites des t 
chettes de trois huitres. Rangez 
dans un plat et placez-les 2-3 
sous le gril du four chaud. Saup 
drez de piment et servez vite. 





us pratiqu 

Si lorsque vous ouvrez les huitres 
vous produisez des petits éclats 
de coquilles, passez trés vite les 
nr mg sous l'eau fraiche. 


= |: | 
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: graves blanc. 


* T 


. Cuisine Ааие 


Méli-mélo de 
foie gras au» 
haricots vert 


Équeutez les haricots et cuisez 
7-8 min dans de l'eau bouille 
salée. Rafraichissez et égout 
Mélangez vinaigre, huile, sel et 
vre. Assaisonnez-en les haricc 


| 2 Nettoyez les champignons, ër 

cez-les et citronnez-les. Coup: 
foie bien froid en lamelles. Mé 
gez les haricots verts avec 
champignons et la máche. Ré 
tissez dans des assiettes ave 
foie gras. Poivrez et servez. 


Plus saveur 
Parsemez de 30 g de pistache: 
ou de noisettes décortiquées e 
concassées, Vous aurez une joli 
déco et un agréable croquant. 


Le vin : jurancon. 





x КАСБ, 




























Huitres 
au saba yon 
safrané 


Ouvrez les huîtres et jetez leur eau. 
Patientez 10 min. Portez à ébulli- 
tion à feu vif leur nouvelle вай fil- 
trée, avec le crémant. Pochez-y les 
huitres 8 sec. , égouttez, placez-en 
une dans chaque coquille rincée. 


SET min | Faites bouillir et réduire de deux 
aaa tiers la cuisson des huitres avec le 
safran et liez au fouet sur feu doux 
avec les jaunes d'œufs délayés 
dans la crème. Poivrez, mixez. Pla- 
cez les coquilles sur un lit de gros 
sel sur la plaque du four. Nappez 
de sauce mousseuse et enfournez 
30 sec. sous le gril. Servez sur des 
plats couverts de gros sel. 


150g de créme 

fraiche épaisse 

4дсі de crémant 
» 3 œufs 

1 dose de safran 
gros sel, poivre. 


= PE c= fa с! Le 


Pour les DUNT. ON SORT les huitres 
dans le four th. 3-4 (100 *C) : vous 
les décoquillerez facilement. 


Le VIN : crémant du Jura. 


И ADITIOE 


jy x 


Ch. 


 Poêlée 
de foie gras 
aux pommes 


Я | Salez et poivrez les escalopes des 
deux côtés. Passez-les dans les 
noisettes en pressant bien. Réfri- 
gérez. Lavez les pommes, coupez 
en six et épépinez-les. Poëlez-les 
dans le beurre en les poudrant de 
on : 15 cassonade et faites caraméliser. 


— A 2 Chauffez une grande poéle sans 
de foie gras cru matière grasse. Dès qu'elle fume, 
8 pommes saisissez la moitié des escalopes 
reinettes 20 sec. de chaque côté, Posez-les 
50 g de noisettes sur les assiettes á l'aide d'une spa- 
hachées tule. Poëlez le reste. Videz le gras, 
15 cl de porto ajoutez le porto et faites réduire 
rouge pendant 1 min. Disposez les pom- 
20 g de beurre mes et un filet de sauce. Servez. 
25 g de 
cassonade 
sel, poivre. 








Plus pratique 
En entrée, prévoir deux escalopes 
de 40 g chacune (comptez une de 
plus pour un plat) et poélez-les 
aussitôt sorties du réfrigérateur. 


Le vin 





; coteaux-du-layon. 





Cuisine Actuelle 
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"Hdires 
aux fruits de 
la passion 


Placez la gélatine dans de l'eau 
froide. Ouvrez les huitres, récupé- 
rez la première eau dans une cas- 
serole et la seconde eau qui se re- 
forme. Versez les huitres dans un 
bol. Posez les coquilles lavées sur 
des plats couverts de gros sel. 


Ouvrez les fruits de la passion et 
gardez les graines. Faites bouillir 
l'eau des huitres, plongez-y les hui- 
tres, cuisez 20 sec. Égouttez. Ver- 
sez 15 cl d'eau et les baies roses. 
Laissez frémir 3-4 min à couvert. 


Hors du feu, ajoutez la gélatine es- 
sorée et les graines des fruits de la 
passion. Placez les huitres dans 
leur coquille. Nappez de gelée tiè- 
de, décorez de pluches de cerfeuil. 

Réfrigérez les plats 2 h et servez. 


creuses 

e 6 fruits de 
la passion 

e 12 brins 
de cerfeuil 

e 2 feuilles 
de gélatine 
(env. 4 g) 

e1 cuil. à café 
de baies roses 
concassées 

e gros sel, Plus pratique 


Remplacez la bee. par 1/2 cuil. 
à café d'agar-agar en poudre que 
vous aurez fait bouillir pendant 
2 min avec le jus des huitres. 


Le vi IN : sauvignon. 





E 
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Terrine de 
foie gras 
aux figues 


Quatre jours avant, écartez bien les 
lobes pour les séparer et retirez les 
veines en les tirant doucement. 
Mélangez sel, poivre et les épices, 
puis assaisonnez-en le foie, Arro- 
< sez-le de l'alcool, couvrez, réfrigé- 
2 2m vin rez 12 h en le retournant souvent. 
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Ré vel Д2 Le jour méme, préchauffez le four 
° 1 foie === cru 


à th. 5 (150 °С). Tassez la moitié du 
foie égoutté dans la terrine. Cou- 
vrez de confiture de figues et du 
reste de foie. Cuisez 30 min au 
bain-marie. Laissez reposer pen- 
dant 1 h et réfrigérez trois jours. 
Démoulez et servez froid, décoré 
de figues et de fleurs fraiches. 


de canard 
d'env. 700 g 

e 1/2 pot de 
confiture 
de figues 

e 10 cl d'eau-de-vie 
de figues ou de | 
cognac 

e Ï cuil. à s. de sel 





Plus pratique 
A l'aide d'un poids, lestez le foie 
tiède avec une planchette couver- 
te de film étirable aux dimensions 
intérieures de la terrine. Retirez 
après 1 h. Couvrez et réfrigérez. 


Le vin : sauternes. 


e 1 cuil. à café de 
poivre du moulin 

e 1 pincée de 
4-épices. 
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Filet de biche Cerf rôti au» 
en croüte fruits rouges 
AUX NOIX P | La veille, faites mariner le rô 


| frais avec le vin, le cognac. 
échalotes pelées et éminc 
l'écorce d'orange et le poivre 
jour méme, épongez-le. Fe 
bouillir et réduire la marinad: 
moitié dans une casserole. Fil! 
la, Chauffez le four th. 7 (210 ' 


^) Enduisez le rôti de 50 g de бе 
. Salez, poivrez. Cuisez 30 ті 
four dans un plat. Faites rep 


Préchauffez le four th. 7 (210 °С). ЩТ 
Mixez les noix avec le jambon, la 
chapelure, 50 g de beurre et la 
moutarde. Salez, poivrez et endui- | 
sez-en le filet de biche. Posez-le ` 
dans un plat à rôtir et faites cuire 
30 min. Laissez reposer 10 min 
sisson : 40 m | sous du papier d'aluminium. 
e 1,2 kg de filet |. f) Pelez les patates douces et cou- h 
de biche dL. pez-les en morceaux. Faites-les ЩЫ 1 2 = de eg де 






















e 2 tranches Че cuire dans une cocotte à couvert cerf dans le filet ее d. Ze 
jambon cru dans la crème, les épices, du sel et e 150 g de cocktail aol Ja fus randi O 
EEN co pore Mixez avec ° oo ruts тоос Gare le jus rendu p 

š esa na beurre, puis réservez au chaud. J S NM (777 vre. Portez à ébullition 5 min. 1 

e 2 c. à soupe | Versez le bouillon de volaille dans è 2 échalotes chez le rôti et servez avec la s: 

de chapelure 2 le plat et faites-le réduire З min sur e 50 cl de vin rouge. et les figues coupées en quat 

e 2 c. à soupe „п vif. Ajoutez le jus rendu par la e 5cl де cognac 
de moutarde viande. Tranchez-la et servez-la e 2 cuil. à soupe de | Plus pratique. - 

ө15сі de bouillon aussitôt avec la purée et le jus. TEES O | Faites mariner la viande au frais 
de volaille e 50 g de beurre dans un sac à congélation à glis 

.° ы с> crème | Plus pratique в 1 55 " sière, et retournez-le souvent. 

iquide Laissez durcir la préparation aux 10 d Le vin : bourgogne rouge. 

e 80 g de beurre noix 15-20 min au réfrigérateur e 10 grains де - 


poivre concassés | 


Ge EEC OM Avant d'en badigeonner le filet. 
e sel, poivre. ER | 


eD | Le vin : chinon.‏ ا 
en poudre,‏ 
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Басһе Büche ` 
aux marrons chocolat а 
Fouettez-les jaunes d'œufs avec l'ora nge 


100 д de sucre. Mélangez avec la 
farine et incorporez les blancs 
d'œufs battus en neige ferme. Éta- 
lez la pâte sur la plaque couverte 
de papier cuisson. Enfournez pour 
10 min sur th. 7-8 (220 °С). 


Faites bouillir 5 cl d'eau et 70 g de 
sucre. Hors du feu, versez l'alcool. | | 
Rétrigération : 3 h Fouettez la сгете de marrons et le ófrioération : З t қаданың болсан, maang 
ө 250 а de crèm beurre. Mélangez avec la crème. Pv | d inet мс 
T ad nias | Tournez le biscuit sur un torchon à e 150g ag gérez. Tournez le biscuit Sur ui 
e 15 marrons peine humide, décollez le papier. chocolat noir chon ua pan at Bes сого? 
` glacés ` | Imbibez le biscuit du sirop froid. | 1/2ро!йе | papier. Roulez a l'aide du torc 
e 75 q de farine Étalez-y la moitié de la crème de marmelade Déroulez le biscuit. Imbibez- 
e 170 g de sucre marrons. Parsemez de six marrons d'oranges l'alcool mêlé au jus d'une ore 
e 4 œufs | coupés еп dés. Roulez la büche. e 5 с! de liqueur Tartinez de marmelade, de la 
° 200 g d e beurre | A Masquez-la du reste de crème. d'orange | tié de créme chocolat et de lz 

ou de rhum | chette et saupoudrez du cacao. e 90 g de {аппе Recouvrez du reste de ganac 
e 4 cuil. à soupe Décorez de marrons et placez au e 20 ci de crème l'aide d'une spatule. Placez au 
de crème fraiche réfrigérateur pendant 3 h. Servez, épaisse 3 h et servez décoré d'orang 
épaisse e25cl de crème 
| ®1 cuil, à soupe ЕРЕКЕТ P liquide 
de cacao amer. IWUSTACHIC__ — e 3 œufs 

| La büche peut être préparée la è 60 g de beurre. 

veille. Gardez-la au réfrigérateur, | 
recouverte d'un film alimentaire. 


Fouettez le sucre et les jal 
d'œufs. Ajoutez la farine е 
blancs d'œufs battus en ne 
Étalez la pâte sur la plaque t: 
sée de papier cuisson. Cuise 
viron 8 min à four th. 7-8 (220 


Faites bouillir la crème. Verse 


Juste avant de servir, reco ирег! 
extrémités de la büche pour ob! 
nir des entames bien nettes. 


VIN : muscat de Rivesalti 





‚ champagne brut. 


MAC FRUIUCHIC 


Gigue de 


chevreuil 
| Faites fondre dans une sauteuse 
| les échalotes hachées avec 20 g 
de beurre. Ajoutez les airelles et la 
cassonade. Remuez 5 min à feu vif, 
Arrosez du vinaigre et du bouillon. 
Cuisez 5 min et incorporez 20 g de 
beurre en parcelles, Salez, poivrez 
cider teme АС et réservez au chaud. 

бо тіп | 2 Chauffez le four à th. 6-7 (200 °С). 
Pelez, lavez les pommes de terre, 
Coupez-les en rondelles au robot. 
Mélangez-les avec l'ail pelé et ha- 
ché, du sel, du poivre. Garnissez-en 
à chair ferme six ramequins beurrés. Nappez de 

2 échalotes créme et enfournez pour 25 min. 


2 gousses d'ail 3 Salez et poivrez la gigue. Parsemez 
' 400 g d'airelles de copeaux de beurre et faites-la 
surgelées rôtir 50 min au four dans la lèche- 
2 cuil. à soupe frite, Laissez-la reposer 10 min au 
de cassonade chaud et tranchez-la. Servez vite, 
5 cl de vinaigre avec la Sauce et les gratins. 
‘10 cl de bouillon 
de volaille 
30 cl de crème 
150 g de beurre 
sel, poivre. 







chevreuil de 2 kg 
1,2 kg de 
pommes de terre 


Plus saveur. | . 
Décorez chaque assiette de deux 
belles tranches de pain d'épice 
séchées à four doux et mixées. 


Le vin : saint-émilion. 


chocolat-café 


Fouettez 60 g de sucre, la poudre 
d'amandes, un ceuf et deux jaunes. 
Incorporez les cing blancs battus 
en neige, fouettés à la fin avec 40 q 
de sucre, puis la farine et la levure. 
Étalez sur une plaque tapissée de 
papier cuisson. Enfournez 10 min 
à th. 6 (180 °С). Démoulez sur un 
torchon humide. Retirez le papier. 
Roulez le biscuit avec le torchon. 
Faites bouillir la creme et le café, 
versez vite sur le chocolat concas- 
sé. Hors du feu, mélangez et lais- 
sez tiédir. Déroulez le biscuit et éta- 
lez-y la moitié de la ganache. 
Roulez la büche, masquez-la de la 
ganache restante. Décorez des 
grains de café et réfrigerez 2 h. 


éparation : 30 min 
300 g de chocolat 
noir amer 

100 a de sucre 

75 g de poudre 
d'amandes 

60 g de farine 

6 œufs 

40 cl de crème 
liquide 

1/2 sachet de 
levure chimique 

1 cuil. à soupe 

de café lyophilisé 
grains de café 

en chocolat. 













Pour davantage de moelleux, 
vous pouvez imbiber le biscuit 
d'amaretto (liqueur à l'amande) 
mélangé à du sirop de canne. 

IN ` ташу. 


L'AVANCE 
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a SUSING HACTUCIIE 


Cuissot 
de marcassi 
% Гога Е ú 
| 1 Parsemez 20 д de beurre sur la 
* ! viande salée et poivrée. Enfournez 
| | < ФУ pour 45 тіп à th. 7 (210 °С) еп ar- 
елый "T ud rosant souvent. À mi-cuisson, en- 
— P|  tourez-la des oignons émincés. 
our 6 personnes ШИ seg 
Préparation : 30 min М Rápez ип zeste d orange. Récupé- 
Repos : 10 mir i | rez son ed et celui d une ps 
sons +K ` 1 | orange. Faites un caramel avec le 
Kiana a sucre. Faites bouillir 1 min avec le 
vinaigre. Ajoutez le girofle, l'alcool, 
le jus d'orange et le bouillon. Fai- 
tes réduire 5 min. Incorporez 40 g 
de beurre et le zeste râpé, 


2 Arrosez le rôti de la sauce et réen- 

J fournez pour 15 min en arrosant 
souvent. Laissez reposer 10 min et 
servez avec la sauce filtrée. 


e 1 róti de cuissot 
de marcassin 
de 2 kg 
e 2 oranges bio | 
e 3 oignons | 
e 20 cl de bouillon 
de volaille 
e 10 cl de vinaigre 
de xérés 
e 5 cl de Grand- 
Marnier 
e 30 g de sucre 
e 60 g de beurre 
e 2 pincées 
de girofle 
ө sel, poivre. 


Plus saveur. | . 
Epicez la sauce à l'orange com- 
me vous le souhaitez : girofle, 
cannelle, deux carrés de choco- 
lat noir ou un peu de ketchup. 


L.e vin : pommard. 





Kk 


üche 
aux griottes 


Battez les jaunes d'œufs et 100 g 
de sucre. Incorporez la farine tami- 
sée, la fécule, le cacao, les blancs 
d'oeufs montés en neige. Versez la 
páte sur une plaque couverte de 
papier cuisson. Enfournez pour en- 
viron 8 min à th. 7 (210 *C). Démou- 
lez le biscuit sur un torchon humide. 
Retirez le papier. Roulez le biscuit 
avec le torchon et laissez refroidir. 


Mélangez le mascarpone, le froma- 
ge blanc et 40 g de sucre. Incorpo- 
rez les griottines dénoyautées. Dé- 
roulez le biscuit, imbibez-le de jus 
des griottines. Garnissez-le de la 
crème, roulez-le et glissez 1 h au 
frais. Egalisez les extrémités, pou- 
drez de sucre glace et servez. 


ou cerises à 
l'eau-de-vie 

e 40 g de farine 

e 30 g de fécule 

e 140 g de sucre 
en poudre 

e 25 g de cacao 
amer 

e 250 q de 
mascarpone 

e 250 g de fromage 
blanc à 20 % де 
matières grasses 

e 3 œufs 

@ Sucre glace. 


А défaut de cerises à l'eau-de-vie, 
faites cuire 8-10 min 200 g de 
griottes surgelées avec 60 q de 
sucre et 10 cl d'eau. Laissez tiédir 
et ajoutez 10 cl de kirsch, 
banyuls rouge. 








H Préparation : 30 min 


B Repos : 24 h 
Е Cuisson : 2 h 


Pour 1 bocal d'1 litre 


ә 4 cuisses de canard e 900 g 
de graisse de canard 
de thym е 2 feuilles de 
laurier ә 10 tours de moulin 
à poivre e 30 9 de gros sel _ 





Faites fondre 

la graisse de ca- 
nard dans une 
cocotte en fonte 
et disposez les 
cuisses, peau 
contre la paroi 
pour les immer- 
ger totalement. 
Ajoutez le thym. 


Glissez au four 


sans couvrir, fai- 
tes cuire 30 min. 







à 
L 


Serrez les cuisses égouttées dans le 
bocal. Filtrez la graisse de cuisson, 

coulez-la à travers une passoire fine 
jusqu'à 3 cm du haut du 
bocal et essuyez les bords. 
Placez un caoutchouc neut 
et verrouillez le couvercle. 


e 1 brin 


f 









| Dans un plat, posez le canard 
Î peau contre le plat en une seule 
couche. Parsemez de sel, de 
poivre et de laurier émietté. Cou- 
ENS vrez de film alimentaire, lestez 
de briques de lait, réfrigérez 24 h. 





ОЈ Dans une cocotte, 
7 déposez les bocaux 
ч »"  enveloppés dans 
un ninge (afin d'éviter la casse), 
puis stérilisez-les à 100 °С durant 
1h 30 dans de l'eau bouillante. 
Laissez-les refroidir dans l'eau. 





cuisses di 
canard av 


du papier 


| Sorbant, | 


la marina 
Préchauff 
le four à t! 
(150 °С). 


de Sophie 
Ce confit de canard se conserve 
environ trois ans, bien rangé 
à l'abri de la lumière, dans un 
placard sec et frais ou dans _ 
une cave tempérée. 4 
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SOPHIE CUISINE J ғ — 
à. Des gourmandises maison joliment 
| présentées. C'est pour qui ? 


E 


Le conseil 
de Sophie 
C: punch est à 
préparer 48 h 

a l'avance, le temps 
de developper ses 
saveurs. À chauffer 
juste avant de servir. 

m Préparation : 20 min 

m Cuisson : 30 min 

| Repos : 2 jours 


Pour 8/10 personnes 
e 1 | dê vin rouge corsé 
(madiran, cahors, sidi 
brahim) e 75 cl de jus de 
cranberries s 25 бі де 
porto rouge ө 5 cl de rhum 
brun e 80 q de miel liquide 
e 5 etoiles de badiane 

e 4 bâtons de cannelle 

e 1 gousse de vanille - 

e 2 oranges e 1 pomme 


m Pelez el coupez la pomme 
et les oranges en rondelles. 
Mettez-les dans un saladier 
ауес їе rhum et le porto et 
laissez reposer 24 h 


ш Le lendemain, dans une 
casserole, faites frémir sans 
bouillir le vin avec le jus de 
cranberries, la cannelle et la 
vanille coupée en deux sur 
feu doux 30 min. Versez-y le 
miel et les fruits égouttés. 
Mélangez, laissez refroidir 
et laissez a temperature 
ambiante encore 24 h 
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Batonnets . 
aux cacahuetes 


8 Préparation : 20 min ш Avec un batteur électrique, 
ш Cuisson : 8 min montez les blancs en neige 


en ajoutant à la fin la pincée de 

Pour 6 personnes ` ` sucre, un peu de poivre et de 
e 1109 decacahuétessalées сы Versez en pluie le mélange 
hachées e 60 g d'amandes ^ amandes sur les blancs puis 
en poudre e 100 g de sucre mélangez rapidement. 
glace e 4 blancs d'œufs 
81 pincée de sucre en 8 Sur la plaque du four couver- 
poudre e sel et poivre — te d'un tapis silicone, réalisez 
-_____ UU des bátonnets de pâte à l'aide 
m À travers une passoire fine, d'une poche à douille. Versez 
tamisez la poudre d'amandes dessus le reste de cacahuètes. 
et le sucre glace. Ajoutez-leur Laissez reposer à température 
60 0 de cacahuètes. ambiante 15 min, puis glissez 

Pp ` au four à th. 80 498 8 тіп. 


EI = 
ve 4 KES A 





EE у LL Жа жа c ш 





аши ET шт 


Саке aux 
pralines roses 


ш Préparation : 40 min 
ш Cuisson : 40 min 
Pour 10 personnes 

s 3 œufs е 160 g de sucre en р poudre | 

e 150 g de farine avec poudre levante 
(ou 160 g de farine + 1/3 de sachet de | 
levure chimique) ә 160 g de beurre 
demi-sel mou e 120 g de pralines roses 
Pour le glaçage : 

e 100 g de St-Moret ә 20 g de beurre 
s 1 сий, à café de vanille liquide e 60 g 
de chocolat blanc tissier e boutons 
de roses е perles en sucre е feuilles | 
d'argent alimentaires e ruban argenté 








m Préchauffez votre four à th. 6 (180 °C). 
Dans un saladier, mélangez les œufs et le 
sucre. Incorporez la farine puis le beurre. 
Ajoutez les pralines concassées. 


m Versez dans un moule à cake antiadhésif 
de 26 cm beurré et fariné et mettez au four 
pour 40 min. Démoulez tiede sur une grille. 


в Faites fondre le chocolat au bain-marie, 
laissez tiédir 10 min. Au batteur électrique, 
mélangez le beurre mou et la vanille avec 
le St-Moret. Ajoutez le chocolat, mélangez 
1 min puis nappez-en le cake. Décorez-le 
de roses, de perles et entourez-le du ruban. 


GER. cacahuètes р par des noix CH | 
= cajou ou des pistaches. Ces __ 
sticks sont parfaits à l'apéritif. 


m dA -—— = -— = L =m — ` нн — — д w — === — ume д -— ` em: KH ыы ga  — “masm. ss аети. 1 сыншы Е ү emm ы = egen шаны -— mmm, EL амы ف‎ — вань үч 
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` Miiez 250. g de кез 
j9 ШЕ grillés avec 
L] сш à s. de | vinaigre, 
ба ` 2cuil. às. d'huile _ 
RÉI d'olive, 1 petit oignon 
nouveau, 1 goutte de 
i miel, 1 cuil. à s. d'eau, 
„ du sel et du poivre. 
a Versez dans 4 verres et 
décorez d'huile d'olive 
à la mandarine (Oliviers 
& Co) et de basilic. 
Servez avec des pailles. 


Cuisez 15 min à couvert sur feu 
doux 100 g de riz pour sushis, 
dans deux fois son volume 
d'eau salée, jusqu'à ce qu'il 
m'y ait plus d'eau. Arrosez 
de 2 cuil, à soupe de vinaigre de 
riz chaud mélangé avec 1 cuil. 
à c. de sucre. Laissez refroidir. 
Étalez le riz sur 2 feuilles de 
nori (magasins bio). Couvrez 
de film, puis retournez sur 
une natte en bambou. Posez 
des bâtonnets de cœurs de 
saumon fumé (100 g) et 
de concombre (50 g) le long 
d'un bord. Parsemez de 
zeste râpé de combawa 
(primeurs exotiques), 
| | | | | roulez et enveloppez 
Hachez à l'aide d'un couteau 100 g de rumsteak, 4 cápres, 2 brins de persil dans du film alimentaire. 
plat et 1 oignon nouveau. Mélangez et ajoutez 1 cuil, à s. d'huile d'olive, Déballez et tranchez. 
12,5 g de pelures de truffes hachées, 1 goutte de Tabasco, du sel, du poivre. Servez accompagné de 
Déposez 1 feuille d'épinard dans 4 cuilléres et garnissez-les de tartare. la sauce soja sucrée, 
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+ JU 
Fondant 5 de ft We 


Réhydratez 2 g de x 
gélatine еп feuille. | 
Portez à ébullition 12 Cl ` 
de muscat et 1 cuil. à 

s. de miel, Hors du feu, | 
ajoutez la gélatine ` 
égouttée. Laissez tiédir. ` 
Coupez en dés 125 g 

de fruits rouges et 
répartissez-les dans 

8 empreintes de 4 cm, 
avec 10 feuilles de 
coriandre hachées. 
Recouvrez de muscat 

et faîtes prendre 2 h 
dans le réfrigérateur. 
Démoulez et décorez 

d'1 meringuette. 























Tartelei [Tes pass lon TS > | рз 
7 Versez de la pâte sablée dans ил moule à mini-tartelettes. Cuisez 22... УЛ HE 
11 à blanc 12 тіп, four th. 6 (180 °С). Filtrez la chair de 6 fruits de la | | ШЕРТСЕ o 
721) passion, complétez de jus de citron pour obtenir 15 cl et placez dans ЕЕЕ UU 

HH etes нил иинин ийан рр Шеш Дінді | ЖА H 


= “т” 3 
T 1 g [ЕГ DETIEITO 1 ДЕ! E mmu D 
| ГЕ. d PETES HE 
É ГЕ 1 = pde TI T: I : 
hisser PRET 





т m 
POUR 4 PERSONNES | 















= = ` Façonnez 4 boules dans du sorbet au 
yaourt (Picard) et réservez-les dans 
| le congélateur. Pliez 4 Carambars en “U” 
` 3 et placez-les sur une plaque couverte 
4 m d'un tapis en silicone. Faites-les cuire 
| ”. env. 5 min dans le four préchauffé 
ES 5 sur th. 6-7 (190 *C). Retirez-les du four 
= KS, RK. et laissez-les durcir. Décorez les 
— = | boules de sorbet d'écorces d'oranges 
| CET >., et d'angélique confits et piquez-les 
` " d'1 tuile аи Carambar. Servez aussitôt. 
ер 
д e 
Р m 
„> ne £ 
% | s 
e? “а 
ғ | 
Ж. à café de sucre roux et 6 feuilles 
« Wm 














de basilic ciselées. Trempez dans 
` l'eau 4 petites feuilles de riz 
_ etplacez sur un torchon humide. 
 - Posez 1 cuil. à soupe d'ananas 
. prés de l'extrémité et enroulez 
.. еп rentrant les bords au fur et 
= ã mesure, Enduisez de beurre 
. fondu, laissez dorer 10-15 тіп 


avec 10 cl de créme et servez 
cette sauce avec les nems. 


Faites fondre 100 g de chocolat blanc au bain-marie. Versez-le 
en grosses gouttes sur du papier sulfurisé, Garnissez de 4 abricots 
confits, Répartissez 1 cuil. à s. de sésame noir et quelques pertes 
de sucre. Laissez durcir lés mendiants, 5 pus Uecollar-les ou papier. 


nent 
ne ambiance 


de fête chaleureuse. 
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1 Stylisé Sapin de Noël revisité 
à la mode orientale, En carton, 
H 34 cm, 15 €, Eurodit. 2 Café 
kitsch Le plateau est en nacre, 
О 27 cm, 22 €. 11 s'assortit aux 
tasses rétro en porcelaine, 9 € 
pièce, et aux cuillères, 3 € pièce, 
L'ensemble Zara Home. 3 En 
attendant le Père Noël А accro- 
cher à la cheminée, une botte en 
feutrine. Aussi en gris, 20 cm, 
7,90 €, Coming В. 4 Rouge de 
rigueur En harmonie, une flûte, 
3,50 €, Leonardo. Un gobelet, 
3,50 € les 3, Alinéa, Et un verre 
а vin, aussi en anthracite ou en 
prune, 6,90 € les 2, Zara Home. 
5 Serviteur ! Deux étages de 
porcelaine piquetée d'or pour 
présenter les douceurs. @ 22 et 
20 cm, 29 €, ВНУ Pince libellule 
en strass doré,12 €, Caspari. 
Petit sapin doré, 1,50 €, Casino. 
© Duo gagnant De jolies as- 
siettes étoilées, 3,90 € la grande, 
2,50 € la petite, Monoprix. Et 
des couverts couleur houppe- 
lande de Pére Noél, 3,90 € l'un, 
Zara Ноте. 7 Bicolore chic 
Une flüte à corolle or et argent 
foncé. 4 €, Du Bout du Monde. 
8 Grand style Chandelier en 
métal, or ou argent, 38 €. Lot de 
13 petites bougies, 9 €. L'en- 
semble, Bougies la Francaise. 
9 Écrin raffiné Grand plat en 
pâte de verre pour salade de 
fruits d'hiver. О 40 cm, 45 €, 
Blanc d'Ivoire. Boules de Noël, 
1,50 €, Monoprix. 1O Esprit 
alsacien Assiette en céramique 
à bord dentelé. Aussi en blanc, 
> vert et framboise, О 26 cm, 
15,50 €, Jardin d'Ulysse. Cou- 
verts beige doré, 2,50 € piéce, 
Monoprix. 11 Trompe-l'œil Un 
set en lirette, 30 x 20 cm, 7,50 €, 
Du Bout du Monde. Dessus, jeu 
d'assiettes à décor... d'assiet- 
tes, 4,90 € la grande, 3,50 € la 
petite, Monoprix. Et couverts à 
fleurs filigranées, 2,50 €, Zara 
Home. 12 Double flocon Des 
cristaux déclinés en rond de ser- 
viette, 2 €, Murval. Ou en brode- 
rie, 45 € les 6 serviettes, 40 cm 
de cóté, Fragonard. 1:3 Tout 
doré Un cerf-bougie au repos, 
5 €, Coming B. Et des serviettes 
en papier damassé, 2 € les 20, 
Casa. 742. En tourbillon Gobelet 
à frise chic dorée, 4,50 €, Alinéa. 
15 Chemin de table Te! un dé- 
coupage d'enfant, une longue 
< w e guirlande de feutrine décore la 
ГУС B та "a table. L 130 ст, 1,90 €, Matflor. 
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1 Sapin extraordinaire Ce 
triangle retient dix boules blan- 
ches en carton brillant et scin- 
tillant. H 68 cm, 28 €, Ambiance 
& Styles. 2 Étoile des neiges 
En filaments et tiges fines, ces 
faisceaux font des bouquets ou 
parsèment une nappe blanche. 
6,50 € piéce, Ambiance & Sty- 
les. 3 Tradition revisitée Le 
plateau est en métal argenté 
et les poignées en bois, 45 €, 
Zara Home. La pelle à gâteau 
est en plastique, 9,50 €, Sabre. 
4 Indispensable Les cock- 
tails sont à la mode, le seau à 
glace et sa pince aussi. Métal 
argenté, H 20 cm, 15 €, Ikea. 
> Service chic Plat en faien- 
ce gris et trois coupelles pour 
l'apéritif. Parfait aussi pour des 
douceurs. 13 € le tout, Maisons 
du Monde. 6 Lumineux Un 
bougeoir en verre, H 25 cm, 
39 €, et ses bougies, H 25 cm, 
5 €. L'Entrepôt. 7 Chardon 
Dans l'esprit des tissus indiens, 
en noir, beige et gris, une пар- 
pe pour fête de famille. Coton, 
2,25 x 1,50 m, 35 €, Zara Ноте. 
ғ Lumière bleue Dans le pho- 
tophore en verre, H 25 cm, 13 €, 
des dragées, 1,80 € les 450 g, 
et une bougie, H 15 cm, 2,60 €, 
Casa. 9 Amour de coupe Avec 
son cœur à mi-hauteur, une 
coupe à glace éloquente. Haut. 
12 cm, 3,50 €, Jardin d'Ulys- 
se. 10 Atout cœur Trois boi- 
tes gigognes en métal martelé. 
20, 25 et 30 ст, de 6 € à 12 € 
l'une, 26 € les trois. Fragonard. 
11 Bouquet de lumière Vase 
en verre, H 28 cm, 29 €, avec 
d'étonnantes fleurs blanches 
en verre sur des tiges argent, 
7,50 € la branche. L'Entrepót. 
12 Superposition Set en plas- 
tique, 3 €, Casino. Sous-assiet- 
te en carton, 2,90 €, Monoprix. 
Et assiettes grises, 3,50 et 3 €, 
Casino. Papillon 6 €, Coming B. 
13 Belle allure La colleret- 
te transparente laisse voir la 
couleur du vin. 4 €, Du Bout du 
Monde. 14 Effet déco Coupe 
ajourée design en métal épais. 
20 cm, 25 €. Open en Ville. 
15 Transparence Nappe légere 
en voilage, 2,30 x 1,30 m, 15 €, 
deux motifs, Eurodif. Gobelet 
en verre, H 10 cm, 10 €. Jardin 
d'Ulysse. 16 Aux chandelles 
Les bougies jouent sur les bran- 
ches argentées. H 22 ст, 39 €, 
L'Entrepót. 17 Arabesques 
Bougie blanche, rouge ou bleue 
pour la féte. H 15 cm, 3 €, Ikea. 
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š Acher le saumon 
le jour de 52 cuisson, 
ou le garder jusqu'à 
24 h au réfrigérateur 
dans un sac à glissière 
et 1 mois maximum 
dans le congélateur: 












Cette année, je IESE 
du saumon vraiment 
cuisiné. Chaud ol froid, 
c'est la grande classes 


‚=ч 


our 6 personnes e Préparation : ЗО min e Cuisson : 50 min 
г 800 g de filets de saumon sans peau ni arêtes ә 1 mangue s 1 cuil. à soupe de gingembre 
frais râpé e 2 œufs e 20 ci de crème liquide e 1 citron vert ә 2 poireaux nettoyés e 3 ciboules ou 3 oignons 
fanes e 1 bouquet de coriandre ciselee e beurre pour la terrine, sel, poivre du moulin. 


Fal 













Séparez les f ës рс <, gardez 
les plus grandes. prede ès 1 min dans 
de l'eau bouillante salée et plongez-les 
dans de l'eau glacée. Etalez-les sur du 
m papier absorbant. Tapissez-en 
£g" | une terrine beurrée, tout en 
mt” alternant parties foncées et 


- 


"m Ò claires. Laissez-les dépasser. 


L 


(Dec le saumon еп longues 
lanières TANTO 4 x 22 cm). Taillez 
en gros des 250 а des moins jolies 

= ШЕ. placez 15 min dans le 

= congélateur. Pelez, coupez 

la mangue en lamelles et 

arrosez-les de jus de citron. 









К+ D avec le zeste гаре du citron 
чч жапа | | # et le gingembre, puis mixez 
ар a ШЕШЕН brièvement avec les blancs 
d'œufs. Incorporez la creme liquide 
tres froide par petites quantités, tout 
en mixant par а-соирѕ pour ne pas 
faire chauffer la préparation. Salez et 
poivrez. Incorporez la сіроше ciselëe. 


Trucs де pro 

B Froid ` conservez 

les ingredients au frais 
jusqu'au dernier moment 
et placez le bol et la 
lame du robot 30 min 
dans le congélateur 


avant de commencer. 


B La cuisson : piquez 
un couteau au centre 
de la terrine. La lame 
est seche ? C'est cuit 


LE кіт ss 
' PE 
= 


" | H saumon et roulez-les dans la =Ê ` etlaissez cuire environ 50 min au 

ШШЕН coriandre. Etalez dans la terrine wu. M bain-marie, dans le four chauffé H Le moule : un moule 
saumon, Alternez les lanières et la mangue puis réservez au réfrigérateur jusqu'au ا‎ da йз 
egouttée, puis terminez par la mousseline. moment de servir, découpé en tranches. silicone, ou une terrine 


0 1,5 | en porcelaine. 





COMMENT FAIRE J 


trudels de saumon aux X capes 


Our о personnes ө Ргерагапто! 3 i 015501 25 
6 paves de saumon sans peau + 100 g de saumon cru T] g de foie gras cru e 200 g de petits cëpes » 2 échalotes 
> 1 cuil. a s. d'huile d'olive e 40 g de mie de pain rassise en chapelure s 1 cuil. à soupe de persil plat ciselé è 24 feuilles 
de pâte filo @ 150 g de beurre fondu e 125 а de noisettes concassées e 1 œuf e sel, poivre, noix de muscade 
Pour la Sauce : е 250 g de beurre e З échalotes e 5 cl de vinaigre de xérès e 30 сі de porto rouge s sel, poivre moulu. 







n» COupez-les 


| T ірегросег une feuille de filo 
en dus ei “poble iae sur feu vif ШЕР ettrois enduites de beurre fondu. 


avec une cuillerée d'huile et les 
echalotes emincees, jusqu'à 

ce qu'ils rendent leur eau. Laissez 
retroidir dans une passoire. 







ù Parsemez de noisettes jusqu'à 
| 2cm des bords. Posez un demi- 


2” pavé au milieu. Recouvrez-le de 





farce et de l'autre moitié de рахе. 






" d R зе? les j ; en deux 
ï dans Së sens d T cher 
Salez et poivrez. Mélangez les cèpes, 
100 а de saumon, le foie gras taille 

en dés, la mie de pain et lé persil cisele. 
Assaisonnez de sel, poivre, muscade. 

















Pon à savoir 

` H La bonne taille : on 
choisit des pavés de 
saumon pas trop gros 
(125 g), car avec le 
feuilletage et la farce, on 
risquerait de ne plus 
avoir faim pour la büche. 


H La sauce : préparez 
la reduction d'échalotes 
a l'avance. Il doit en 

| rester 2-3 cuil. à soupe. 


Refaites bouillir avant E cC = — Portez les échalc s haché 
d'ajouter le beurre. - à ébullition avec le \ vinaigre, 


I^ le porto, sel et poivre, jusqu'à 
ш Le filo : ces feuilles | evaporation des deux tiers. 
! | Ee T Ajoutez le beurre froid en dés, 
de pâte de farine el 4 tout en fouettant. Rectifiez 
d'eau salée s achètent 4 oulez, repliez le filo dessous l'assaisonnement et servez. 
au rayon pâtes à tartes. ER е тэта sur une plaque | 
| La meilleure (Békiaris) L- ` de cuisson. Badigeonnez d'œuf i È 
4 іт A 
| est vendue dans les battu et parsemez d'éclats de noisettes. Â 


Glissez les strudels dans le four chauffé = | ж v, 
a th. 6 (180 `C) et laissez cuire 25 min. | a ` 


épiceries fines, grecques 
ou encore orientales. D. 


t Wi “зеш” t | 


ООГТО 5 





Un plat chic, à servir accompagné 
_ d'une purée de pommes de terre 
a la truffe. Faite maison, bien sür ! 
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Еп garniture, un Беште 
blanc tout prêt et 

du riz mélangé avec 
des amandes. 








Tournedos de SAWWAON 
aux crevettes 


Mixez 150 д de crevettes cuites décortiquées, 

2 blancs d'œufs, 50 g de poudre d'amandes, 50 g 
de crème épaisse. Salez, poivrez et parsemez 
d'aneth cisele. Farcissez-en 6 paves de saumon 
fendus dans l'épaisseur. Ficelez. Faites colorer 

à la poêle dans 20 g de beurre. Placez dans un 
plat à gratin. Enfournez pour 15 min à th. 6 (180 °C). 





= T 


Servez avec du yaourt 
` parsemé de ا‎ | | 


X 
- 
> 












Terrine safranée 
aux fruits de mer 


Pochez 10 min 300 g de filets de saumon, 300 g 
de filets de cabillaud en dès avec 2 | d'eau, 1 verre 
de vin blanc, 1 bouquet garni, sel et poivre. Pré- 
parez 75 сі de gelée (Maggi) avec du bouillon de 
cuisson au safran. Remplissez un moule d'1,51 
en alternant les poissons, 400 g de crevettes 
décortiquées, 2 œufs durs en quartiers et du per- 
sil ciselé. Versez la gelée tiède. Réfrigérez 4 h. 
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| Те rrine 
bicolore aux 
algues 
Mixez séparément 
300 а de saumon et 300 q 
de cabillaud. Mélangez 


chacun énergiquement 
à l'aide d'un fouet à main 


avec 2 blancs d'œufs, | 


puis 15 cl de creme liquide 
froide. Assaisonnez de 
Sel et de poivre. Tapissez 


un moule avec du papier 


sulfurise. Remplissez-le 
avec les mousselines, 

en alternant. Ajoutez du 
tartare d'algues (Bjorg) 
entre chaque couche. 
Faites cuire pendant 1 h 
au bain-marie dans le four 
chauffé à th. 4 (120 °C). 
Réfrigérez 4 h. Décorez. 








Degustez avec de l'avocat 
«ба, 2с/асе, un peu citronné. 


= 
LE ^ 
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Tourte de saumon AUX 





А napper d'une sauce crème 
chaude aux fines herbes, 


épinards 


Étalez 200 g de pâte 

feuilletêeê en ovale 

| Sur une plaque de 

cuisson. Posez-y 

1 filet de saumon 

assaisonne de sel, 

poivre et muscade. 

Garnissez d'epinards 

fondus au beurre, 

Z puis d'un autre filet 

E de saumon. Couvrez 

| de 300 g de pâte 

| feuilletée étalée. 

E^ Ourlez, soudez les 

bords. Dessinez des 

croisillons et dorez 

ЖЭ la pâte avec 1 œuf 
Ed battu. Faites une 

cheminée au centre. 

Cuisez 30 min dans 

le four prëchauffë 

| Sur th. 7-8 (220 °C). 
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6 triblade 
Le 1% mixeur plongeant 
doté d'un pied purée extra large pour 


réaliser de savoureuses purées 
a l'ancienne en un tournemain. 





NOUVEAU MIXEUR PLONGEANT TRIBLADE 


Grâce à ses 3 grandes lames décalées en hauteur et sa puissance 

de 700 W, il travaille plus rapidement et plus efficacement que les mixeurs 
plongeants traditionnels. 

Son pied purée extra large de 10 cm de diamètre, est parfait pour écraser 

les pommes de terre directement dans la casserole. 

Il vous permet de réaliser de grandes quantités de purées de légumes 

ou de préparer vos repas de bébé en un temps record. 

.  Lalargeur des trous a été étudiée pour éviter les purées élastiques et collantes. 
1 Enfin, sa lame amovible permet un nettoyage facile et rapide. 








www.triblade.fr 6 triblade 





Réalisation : Christine Masson 
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1 Délicat Spécialité italienne au plus subtil des pralinés : le gianduja. À partir de 5,90 €, 50 g, Amorino. 2 Plongeur suisse Le meilleur des robots 
plongeurs en habit de soirée. Batteur mixeur 4 lames, processeur broyeur 20 сі, bol 90 cl, livret recettes... 219 €, Super box Bamix, Idées 
boutique. 3 Découverte Quatre fioles d'huiles essentielles (garrigue, zest, bombay, fresh) et recettes. 59 €, Délice 8 Sens. 4 Pressés Tourtes, 
tartes... cuisent en un clin d'œil dans cet appareil. 59,50 €, Pie&Co, Moulinex. 5 Chic Une gourde еп métal étoilée de cristaux Swarowski. 
40 €, SIGG. 6 Voyage En dix escales, les théophiles s'initieront aux différences de dégustation dans le monde. Livre et CD de musique d'am- 
biances. 35 €, La Martiniére styles, en librairie. 7 Boite à délices Marmelade de mandarine de Menton, thé anglais, cake au whisky, créme de 
tomate séchée, moutarde au piment d'Espelette, paprika doux de Hongrie. 38 €, panier Albert Menès. 8 Psychédélique Tasses dessinées 
par l'artiste allemand Tobias Rehberger. Coffret de 2 tasses espresso, 39 €, ou cappuccino, 49 €, avec une boite de 250 g de café moulu, Illy 


Art Collection. Ə En direct du Jura Une ile au sud-ouest de l'Écosse ой l'unique distillerie produit un whisky d'exception. 19,50 €, 3 x 5 cl : 
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(а thermospatule 
contròle la 
température du 
sucre et du 
chocolat 


Wa а 
ЖЕ Le dressage Pp 
Wm est facile et rapide әз 

ЕЕ grâce au rebord | 


J 


= de 2 mm E 
1 the ° de 0° C à 200°C g= 5 


2 > Mk ; en silicone 
(Dim ` 350/230) = de 40% Са + 280” C 
- 28 cavitës @ 40 — Haut. 2 mm 


Prix : 39 € 


1 poche avec 5 douilles et 1 livret avec 
20 recettes pour vous quider pas à pas. 






ER. 
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La 
thermospatul 
1 thermospat ше de 0% C à 200°C 
| s 4 moules ch t en silicone 
We — de -40° Ç à + -240° C 
В = 15 cavités 
M Prix : 45 € 
1 poche avec 5 douilles et 1 livret avec 
Е 20 recettes pour vous guider раз а раз. 


MARIDÉES CRÉATIONS ВР 80 - MONTGERON - FRANCE 
E-mail ` marideecreationsGwanadoo.fr - www.patishop.fr 



























Nom, Prénom : ....... 

Adresse і 

Code postal ‚. Mille : "— Ne 
10 ans, 13 ans et 16 ans, Isle of Jura, cavistes. 10 À glacer Ces Adresse e-mail | | Tel 
châtaignes d'Ardèche AOC au sirop deviendront marrons glacés en MODE DE REGLEMENT | | | TE 
suivant les indications du dépliant joint. 26 €, Sabaton (à partir du — Cheque | CŒ ELLE L ELLE NI 11 
24/11). 11 Multi-usage Le coffret en carton hydrofuge fait seau, le Expire le |__| | | | 
couvercle plateau pour les quatre flûtes ѕідіёеѕ ой verser un Brut Désignation Prix T Ton 
Réserve. 60 €, Ice Bucket gift Box, Pol Roger, cavistes. 42 Ole et Kit macarons — | 39€ | | 
canard Un боса! de chaque permet de déterminer sa préférence. Гы | 

s š berg 5 45 € 

36,90 €, coffret vintage, 2 x 180 а foies canard et oie, 2 confits | PR Fas d ; ; - 
(fiques blanches et oignons) 100 д, lyre de découpage, Larnaudie. | ris = frais d'envoi (со issimo Suivi) | 750€ 


Я Adresses en fin de numéro Manoées caéxnons ВР 80 - Моятанон - France T 01 69 52 63 81 


E-mail : n ecreations@wanadoo.fr = www.patishop.fr 
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де bons ре ts plats et vous assurent une véritable 
Présentation de chef. (Dim. : 8 x 4 x 12.5 cm) 


»Sicocottes vous permettent de mitonner | 
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A ï retourner dans une enveloppe sans l'affranchir à Cuisine Act tuelle - Libre réponse М 80363 - 62069 Arras Cedex 9 | 
"а a 2 g^ EF FF a) fit ғ» ғ ` w FS + ге r+ ff к= C FA Ari ға | m j - 
7 OUI ,]e рготпе ае voire отгге speciale : un an d'abonnement г 
Cuisine Actuelle (12 N°) et ses hors-séries (6 а au tarif де 37, u lieu de 4440€". 


J'ai bien noté que je recevrai les 6 mini-cocottes en cadeau. 
Je j joins mon règlement par chèque : а l'ordre de Cuisine À Actualla. 
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1 Bani rète Boite design, inspirée 
de l'œuvre d' ‘Andy Warhol, et six bonbons 
au parfum. 10 €, 40 g, sibO sibOn. 2 J 
de sucre Еп berlingots colorés, la juste 
dose pour sucrer gaiement café ou thé, 
9,50 €, 60x 4 Si 10 coloris, Zuk Zak, Bien 
Manger. 3 | d'eni ! Irrésistible 
páte à tartiner aux «noisettes du Piémont, 
par un grand chocolatier. 9, 50 €, 200 9. 
Jean- Charles Rochoux. 4 | 


ë Les cocktails ont la cote. Trois mini j 


flacons pour expérimenter de nouvelles * 
saveurs. Sirop à idées, 7 €, 3 x 25 cl, Mou- 
lin de Valdonne. S | | s Des 
orangettes moelleuses au chocolat noir, en 
sachet de papier recyclable. 4,30 €, 150 g, 
Carrefour G С s rétro Chocolat, nou- 
gat ou guimauve, ensachés de cellophane 
à l'ancienne. Trocadéro, 2,90 €, се 105 x 
120 g, Leader Price. 7 Biscuit 

Boite trés parisienne pour des pet its sa- 
blés croquants gardés par la tour Eiffel. 
10 €, 100 g, Fauchon. 8 Perles i Le 
célèbre importateur de caviar à glis: issé de la 
vodka dans des bulles de chocolat noir, 
présentées dans des boites а сау iar. 9 €, 
454, Petrossian, 9 Ë 

Pascal Pochon propose des bonbons de 
chocolat fourrés aux... légumes. 6 €, 
6 bouchées betterave, carotte, potimar- 
ron... Perles de Saint-Malo, chocolaterie 
Grand Hótel des Thermes de Saint-Malo. 
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de Аф... OZ | | x X 
1 ‚ Sarte flocon acidulée ` 


1% planc : Pura 










m inventé en 1930 : Ргерагаһоп : 45 тіп progressivement. Roulez еп boule 
: en Suisse, ce faux , x et réfrigérez 3 h dans un linge. 
è * chocolat est un ° | 7 Coupez la pâte en deux. É 
: mélange vanillé où * Pour la pâte | un pâton en disque, өш: Г 
. dominent le beurre , * 300 g de farine e 150 g de ur da: RN enee GOL 
: де cacao, le lait ` ; "egen s= sbs 3 œufs s 100g de sucre mes md pr armée dr de légu- 
: etle sucre, mais il í е 2 cuil. à café de zeste le reste de pât min. Etalez 
° м râpé de citron e 1 pincée de sel = e sur 1 cm d'épais- 
> сасао solide. Fragile, 5 Рош а да! niture š du moule et réfrigérez sur une tóle. 
- e e 200 g de chocolat blanc ( 
° in'aimepasles . verture ivoire) e 20 cl de cna. Enfournez tarte et flocon 20 min 
* fortes реге Е liquide ө 1 pot de marmelade à th. 6 (480 С). Ótez lestage et 
> qui le décomposent, < d'oranges amères e 3 cuil. à s. popor Fc dorer 5 min et laissez 
+ et l'eau qui le rend . de limoncello e sucre glace. la ra а saqisaq dans 
t toujours granuleux. — < VIS m le rinde | mt bain maire 
° Veillez à bien choisir - versez les jaunes d'œufs au centre — cello et la crème. Versez ce 
А М de la farine tamisée avec le sel sur la tarte 
` un chocolat de . lasiemolace. [бг КЕ ' et réfrigérez. Pour servir, décorez 
e , ° glace, le zeste et le beurre білсен ami 
° couverture de qualite ° тошоп сове Mélanger Tt bout saupoudré de sucre glace, 
: (tel que Valrhona, = Ç doigts еп incorporant la farine (еміп: alsace = : 
` par exemple). è vendanges tardives. 
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geil 
Coupez les fruits 

‚ dela passion en 
deux et récupérez 
la puipe avec une 
cuillère. Gardez 
les petites graines 
car leur croquant 
est très agréable. 


Pour б personnes T 
Cuisson : 15 min 
Réfrigération : 2 h 


Pour le biscuit : 

ә 4 œufs s 50 g de farine 
s 120 g de sucre ə 50 g de 
fécule s 1 citron ә sel 





Pour la garniture : 

e 50 cl de lait e 5 œufs 

e 50 g de farine e 20 g de 
Maizena e 200 g de sucre 
o 20 cl de jus d'ange ` 


ə З physalis e 3 feuilles de 
gélatine (6 g) » 1 gousse 
de vanille s sucre glace. 








Sur la table du réveillon, 


"t 
Wu ded š 
le DISC t: fouettez 





avec une aoutt de cit rc on et 20 0 


de sucre. Fouettez les jaunes et refroidir Ve 
бе, la pulpe des fruits de la 


100 g de sucre à blanchiment. - 
Ajoutez la farine tamisée avec 
la fécule, une cuillerée de zeste 
de citron râpé, une pincée de 
sel, puis les blancs en neige. 


papier 
enfournez 10 min th, TES 
Retournez sur un linge humide, 
roulez le biscuit avec le linge. 


Placez la gélatine dans de 

l'eau froide. Chauffez le lait 
avec la vanille fendue. Battez 
les jaunes et 80 g de sucre à 
ha ча МИ 
et la Maizena tamisées, et le 


Préparez 






passion et les kumquats en dés. 


Déroulez le biscuit, imbibez 
шн quart 


рет 
extrémités, emballez de film 
étirable et réfrigérez 2 h. 


Pour servir, chauffez le four. 
Déballez le biscuit sur ип 





avalanche cde gourmandises 
immaculées — urvel 2 









E Seen ere 


“ Tout sur | 
: la gélatine  : 
M La gélatine, c'est : 
* du collagène, une 
* protéine presque 
d риге provenant de 
; la peau et des os 
. des animaux de 
: „ boucherie. Une fois 
: + léhydratée, mêlez- 
: ‚ la à une préparation 
: tiëde, mais surtout : 
: jamais bouillante, ': 
: Еп refroidissant, elle : 
* va se solidifier en — : 
* Un gel fondant sans : 
` goût. Comptez 6 ou < 
+ 8g de gélatine pour 2 
* 50 ci de liquide en `: 
* fonction de la consis- : 
* tance souhaitée. : 


апама ыы. 











Pour 5-6 personnes 


Préparation : 30 min 
Cuisson : 2 min 
:6h 








s 250 g de biscuits (spéculoos ou 
sablés bretons) ə 145 g de beurre 
e 1/2 cuil. à soupe de farine 
e 3 bananes müres e 1 jus de citron 
è 40 cl de lait s 15 сі de crème 
liquide e 4 feuilles de gélatine (8 g) 
ə 50 g de sucre semoule e sucre 
glace e 3 cuil. à s. de liqueur de 
banane e 1 cuil. à café de vanille 
en poudre e» fruits confits. 


Chauffez le four sur th. 6 (180 °C). 
crasez les biscuits en miettes puis 
mélangez-les avec 125 g de beurre 
mou. Tapissez-en le fond d'un moule 
rond à bord amovible beurré et fariné, 
puis le pourtour en formant des 
vagues et en tassant bien. Maintenez 





e , 
yx 


le moule avec 
le dos d'une 
cuillére, Sur 
une épaisseur 
de 5-6 mm, 
la couronne 


Ole Nord а la banane 


avec un moule un peu plus petit. 
Glissez au four pour 15 min et laissez 
complètement refroidir. Ouvrez le 
moule et glissez le fond de gáteau trés 
délicatement sur un plat de service. 


Placez la gélatine 5 min dans de 

l'eau froide. Chauffez le lait avec 
lé sucre. Hors du feu, remuez la 
gélatine essorée pour la dissoudre et 
laissez refroidir tout en remuant. 


dans la gelée sur le point de prendre. 


durs aos les bananes écrasées 
O 


joutez le jus de citron, puis la liqueur, 
la vanille et la crème liquide fouettée, 
passées au tamis. Versez dans le petit 
moule, Couvrez et réfrigérez 6 h. 


Démoulez au centre de la couronne 


de biscuit et saupoudrez de sucre 
glace. Décorez de fruits confits ou 
de quelques noisettes caramélisées. 


Le vin : bordeaux blanc liquoreux. 
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tellement beau ! | 
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: Vraiment 
: pratique 


ü 


بم 


ш Vive le moule à 
charnière articulée, 
* qui permet un 
` démoulage facile et 
‚ Sans retourner les 
: gâteaux, grace à un 
: ingénieux Système 
° d' ouverture et de 
* fermeture. Оп le 
: : Choisit antiadhésif 
: OU en silicone, pas 
° * trop grand (22 cm), 
d et on vérifie Que 
° ie fond s' encastre 
bien dans 
pourtour 
pour éviter ` 
les fuites à LE 
* la cuisson. | 
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Un peu technique mais 
Titrainez-vous 


int le jour J. 









Parce qu'elle est faite exclusivement а base de lait de Normandie, la crème entière épaisse Elle&Vire a le bon GOU 
d'une onctueuse crème épaisse, Et grâce à son emballage fraicheur hermétique qui la protège de l'air et de la lumière 
elle reste fraiche plus longtemps qu'une crème épaisse dans ип emballage classique. 

C'est pourquoi elle est si délicieuse et idéale aussi bien pour la dégustation à cru que cuisinée dans vos plats chaud: 
Venez découvrir toutes nos recettes sur www.elleetvire.com 


POUR VOTRE SANTÉ, EVITEZ DE MANGER TROP GRAS, TROP SUCRÉ, TROP SALÉ. WWW.MANGERBOUGER.FF 
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. Z)ombe glacée aux trois parfums 





Pour 8 personnes _ Écrasez grossièrement entre vos incorporant petit à petit le sucre 
Préparation : 30 min mains les meringues. Travaillez vanillé. Versez-la dans une poche 
réfrigération : 4h la glace à la vanille, la glace aux à douille cannelée. Passez un 
glace à | marrons et la glace au caramel torchon sous de l'eau chaude et 
e 1198е | аш там avec une spatule pour les assouplir. ^ posez-le sur le moule pour faciliter 
e 1 Ï de glace aux marrons le démoulaqe. Décorez la glace 
glacés e 1/21 de glace au TM а апо vera 
| | Remplissez le moule des trois de chantilly à l'aide dela poche à 


' glaces, en alternant les couches douille, puis de noisettes. Replacez 
et en les parsemant de meringues au congélateur si nécessaire. 

| es de aC et de brisures de marrons. Travaillez 

(épiceries fines) s 12 noisettes rapidement dans une atmosphère Le vin : banyuls ou porto rouge. 
pelées s 40 g de chocolat noir fraiche et congelez au minimum 4 h. 










e 2 sachets de sucre vanillé 7 Faites fondre ls TNCS 
ә 40 cl de crème fraiche liquide. + рае ше chocol T. pu | (ASE 
Ï Sortez les glaces du congélateur durcir. Fouettez la crème fraiche чы? < د‎ M 
15 min avant de commencer liquide trés froide en chantilly, en Piquez une 

la préparation. Glissez 20 min au épingle à téte 

congélateur un moule à bombe 2 dans les noisettes 
dans le chocolat 
et posez-les sur 
un papier, beurré 





: mes glaces 
: ш Faire des desserts 
+ avec des glaces 
* toutes prétes, voilà 
* une bonne facon 
* de gagner du temps. 
* Mais attention : la 
. glace est un produit 
` fragile. 11 faut la sortir 
` du congélateur juste 
‚ assez longtemps pour 
» l'assouplir, sans ІШ 
‚ laisser le temps de 
‚ fondre. Travaillez très 
‚ rapidement avec des 





Thpresstòmiant ?. Ош, 

"Ms iode us ce dessért est pourtant 
* outils impeccables 3 ——— e 

` et glissez үйе la glace : === _ trèsTacile à réaliser. 

: dans le congélateur. 2, қ > > Ач =. =A ` „= Же 
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ы Еасоп рїпа 
ип dessert 

а boire 


Mlini millefeuilles É 


glacés 




































tion : 20 тіп 


Préparation : 20 min ^.  — 

Cuisson : 15 min — — e 

ə 2 pâtes sablées » 2 pots de : 
glace de 100 ml chacun (yaourt, $ Achetez les pots 

vanille ou amande) ə 220 g de glace à l'avance 

de sucre glace e 1 citron confit pour ajuster la 

s amandes effilées s baies taille des sablés : 

roses concassées. 2 cm environ de 4 


| plus еп diamètre. 
Déroulez les pâtes sablées, 
parsemez-les de baies roses et 
aplatissez au rouleau pour bien 
les incruster. Découpez-y douze 
motifs identiques de 7 cm, puis 
enfournez-les 12-15 min sur th. 6 
(180 °С). Laissez-les refroidir, 


Démoulez les glaces, coupez 

chacune en six tranches à l'aide 
d'un couteau trempé dans l'eau 
chaude. Assemblez les millefeuilles, 
poudrez-les de sucre glace, décorez 
de bâtonnets de citron confit et 
d'amandes effilées. Servez très үйе. 






6000» 2 ananas vor >? ` p 


Découpez le demi-ananas en 
morceaux et mixez-les (sauf six 
triangles) avec la mo coco, la каа 

d'ananas et le lait très froid jusqu'à 


| | - - obtenir t 
Les enfants vont adorer abes E وی‎ 
vous aider à confectionner réfrigérés. Piquez un triangle d'ananas 
á | | le bord de chacun d' et 
ces douceurs de Noël. `É eux et servez. 


8 - Cuisine Actuelle 


colada, 
de fête 

à la paille, 
change ! 





Macarons de Noël 


choco-cardamome 



















Pour 6 personnes А пез, incorporez délicatement, 
environ 30 macarons _ ` en plusieurs fois, le mélange 
E on ; 30 min amandes et sucre bien refroidi. 
ttente : 1 
Cuisson : 15 min Déposez la páte en disques 
de 3 cm sur une plaque 
e 4 œufs e 120 g d'amandes recouverte de papier de cuisson, 
en poudre e 220 g de sucre à l'aide d'une poche à douille 
glace + finition e 50 g de sucre песени шш 
garnir : 1 h à température ambiante. 
erch, də esse liquide La pâte ne doit plus coller au 
и j doigt. Préchauffez le four chaleur 
e 40 g de beurre e 100 g де tournante sur th. 5 (150 °С). 
chocolat de couverture blanc Glissez les macarons dans le 
e 1/2 cuil. à café de poudre four et faites-les cuire pendant 
de cardamome. 10-12 min. Décollez-les, puis 
alignez-les sur une grille. 
Les macarons : mélangez la f 
poudre d'amandes avec le ті NS DE 
sucre glace. Étalez sur une plaque “P УЫ S u 
et passez 15 min dans le four Е аут КО 
chauffé sur th. 3 (80 °С). Montez b + Na. 
les blancs en neige en ajoutant | М: 


à la fin le sucre еп poudre. 
Lorsqu'ils sont bien 


Parfumez-les comme vous 


aimez : cannelle, épices 
a pain d'épice ou vanille. 





Z Portez la crème liquide et la 
cardamome à frémissement. 
Râpez le chocolat blanc dans 
une jatte. Hors du feu, ajoutez en 
trois fois, en remuant vivement, 
la crème chaude puis le beurre. 
Laissez refroidir sans faire durcir. 
Garnissez la moitié des coques 
de macaron et refermez avec le 
restant. Voilez de sucre glace et 
servez ou réservez au frais 24 h. 
Le vin : muscat, de Frontignan 
ou de Beaumes-de-Venise. 


ұу? 
а 
9 Choisissez de li 
poudre d'amanc 
non déshuilée 
(épiceries fines) 
et mixez-la 2 mi 
avec le sucre 
avant d'enfourn 
Les macarons 
seront bien lisse 


macarons 4 
т Relancé par le très 
branché pâtissier — 
parisien Pierre Herme, 
* invité à relooker les 
` classiques du non 
* moins chic salon de 
* thé Ladurée, le ma- ` 
* caron est aujourd'hui 
; partout et s'autorise 
` toutes les fantalsies. 
` Lavande, truffe OU foie s 

: gras, frais OU surgelé, ` 
tous les goüts sont : 


.. “.і...... 
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+ permis. Profitez-en ' 
LenS nes entente 
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Vos prochains rendez-vous ж үт 


| p | 

Le Livre d'or de la cuisine 

Mitonner un coq au vin, Préparer une soupe 

chinoise, Se lancer dans la préparation F |a 

de loukoums... Vous trouverez à coup sür la Жы зе: 

recette de vos rêves dans се livre luxueux | É 

de plus de 600 pages, formidablement 

illustré, avec des recettes du monde entier 

et tous les secrets pour les réussir à coup 

sür avec 70 tours de main | 

illustrés. L'indispensable : 

bible culinaire des I 

amateurs, débutants ou : 

confirmés, qui veulent : 

maitriser les techniques 1 

. де Іа grande cuisine ! ` 
e Le Livre d'or de ta cuisine, L 


Éditions Prisma/Cuisine 
Actuelle prestige, 25,90 €. 
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Disponible еп librairie - 352 pages - 1995 Є 


























Сиіѕіпе 
gcn m k 
réinvente Noël : 


Pour les fêtes, découvrez un H 
magazine entièrement repensé, | 
avec de nouvelles rubriques et 
des rendez-vous inattendus. 
Àu menu de ce numéro Spécial 
Fêtes, l'incontournable foie gras  : 
avec des recettes surprenantes, : 
des pains surprise débordant : 
d'imagination, des büches qui 
en mettent plein la vue et 
aussi du homard comme 
vous ne l'avez jamais vu. 


e Cuisine Gourmande, 
3,50 £. b. 4 
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Entree raffinée ou plat де gaia, le 
ioié gras joue la star. Volailles et 
autres viandes de fete ne sont 













din blanc... Et si l'on préfère se Re Ee 
БЕСТЕ ЕТСЕ» " 7 pe 





Le Y 





imaginé le Noël parfait, en trois 
recettes filmées. Le réveillon cette année, facile ! 
e Télé Loisirs Guide Cuisine. 1.80 €. 


. 


ү pas en reste. Dans les seconds 
(/) roles, huitres, saumon fume, bou- 
ЕЕ 
Ш; 
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2 mois de menus, et pour toutes 
les occasions. Entrées vitaminées Ш 
et plats revigorants pour entrer ` 
| | en beaute dans l'hiver. Les fetes, 
| е қ “à B i| est temps d y penser. Notre 
еШ uc 







eh CAN dossier а fait le plein d'idées. 
A i Pour ип Noël tradition revisité 


en famille. Ou une fête plus tendance avec un 
buffet qui en jette. Un numéro à ne pas rater. 


e Hors-serie Guide Cuisine Pour Chaque Jour, 2,90 € 





La pâtisserie, C' est festif ! 4 idées de sablés de ` 


Noël а décorer pour petits lutins gourmets. 





sel Еж 
Et pourquoi 
pas aussi 

en recouvrir 
la moitié 

de glacage 
chocolat noir 
ou blanc ? 












Pour environ 25 pieces 

MIXEZ 125 д de beurre mou avec 125 g de 
sucre, 50 g d'amandes en poudre, 1 œuf, 

1 jaune et 250 g de farine. ÉTALEZ cette pâte 
sur 5 min d'épaisseur, découpez des étoiles 
et enfournez pour 15 min à th. 6 (180 *C). 
FAITES FONDRE 12 fraises Tagada dans 2 cuil. 
a soupe d'eau sur feu doux. Hors du feu, 
ajoutez 60 g de sucre glace et 1 filet de jus 
de citron. RECOUVREZ les étoiles refroidies 
de ce glacage et décorez de perles en sucre. 
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| La forme de 
la téte peut 
varier : chat, 
Ours... et 

| le biscuit se 
recouvrir 
de glaçage. 








roi 1 pues sablée. découpez 6 ronds 
avec un verre retourné, puis 6 petits ronds 
avec un verre à liqueur. DÉPOSEZ-les sur une 
plaque beurrée, les petits en guise de têtes, 
et lissez le raccord avec un doigt mouillé. 
PIQUEZ 2 raisins secs pour les yeux, 1 pignon 
pour le nez et 1 Smartie pour le ch ; 
LAISSEZ CUIRE 12 min au four à th. 6 (180 °O). 
DÉCOREZ les sablés refroidis à l'aide d'un 
crayon pâtissier blanc (au rayon pâtisserie). 
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ys petits 
aimeront 
Jarsemer 
V Jer mi Ct elles eh 
спосо ou 
multicolores. 








Touilletés N 


au etis D b! 


Pour environ 12 piëces 
retourné, découpez des ronds et posez-les 
sur une plaque recouverte de papier cuisson. 





DÉCOUPEZ UN petit rond dedans, près du bord. 


Couvrez de papier de cuisson et d'une plaque 
pour les empêcher de gonfler et enfournez 
15 тіп à th. 6-7 (200 °С). FAITES FONDRE 1004 
de chocolat blanc au bain-marie, étalez-le 
sur les feuilletés refroidis. Parsemez de perles 
en sucre et de vermicelles en chocolat. 
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Le décor 
peut ëtre 

| laissé à 

| l'inspiration 
| des plus 

| grands... 
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Роиг епуігоп 12 рема pièces 
DÉROULEZ 1 pâte sablée. Découpez avec 
un emporte-pièce ou un couteau autant de 
— sapins que possible. Percez-les pour 
les accrocher. GUISEZ 12 min au four à th. 6 
(180 *C). MÉLANGEZ 150 g de sucre glace, 
1 cuil. à s. d'eau, 2 cuil. à s. de jus de citron 
et 2 gouttes de colorant alimentaire vert. 
Étalez au pinceau sur les sablés refroidis. 
DÉCOREZ de glacage avec un crayon pátissier 
(rayon pátisserie) et de perles en sucre. 
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BOULES [lj 
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CE QU'IL TE FAUT 

* 1 litre de glace à la 
vanille ө 2 grosses 
meringues (chez le 
boulanger) e 1 bombe 
de chantilly e 1 cuil. 
а s. de sucre glace. 


COMMENT ON FAIT 


& FACONNE avec 
une cuillère à 


glace 12 belles boules 
de glace vanille. 
Dépose-les côte à 
cóte dans une boite 
еп plastique, puis 
place celle-ci 15 min 
au congélateur. 


ÉMIETTE les 

meringues en 
petits éclats, entre 
tes mains, au-dessus 
d'une assiette. Mets 
trois gros pschitts de 
crème chantilly dans 
une assiette creuse. 


SORS les boules 

de glace, roule- 
les dans la chantilly 
puis dans lès miettes 
de meringue. Poudre 
de sucre glace, puis 
remets vite dans le 
congélateur jusqu'au 
moment du dessert. 
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€> 
1 Smoothie party Rien y 

de tel qu'un cocktail mixé par eux dans | Q, 
се blender (75 сі de jus) pour leur faire aimer fruits So 












et legumes. « La fabrique de smoothie, Let's cook de Goliath, Е: = Jet 
35 €, magasins de jouets, 2 Comme les grands Élégante, E" اح‎ ЭЖ | 
une tenue que les cuisiniers en herbe vont adorer. Toque et tablier о ` 
100 % coton, taille unique 7 à 10 ans. Aussi en vert et gris, e 19,90 €, = ^ "s S, 





2 | Geneviève Lethu. 3 Amusant Pour lui, fan де foot et de fast-food, la rou- О 
= lette à pizza. Pour elle, qui aime danser, le minuteur qui chante la samba. 2 | EE 
= Roulette Match O, 22 €. Minuteur, 25 €, Pylónes. 4 Bonbons ble Roudoudous, С”, EI 1 ORIN A 
en 
= 
CD: 







quimauves ou sucettes, 26 recettes pour tous les goûts et faciles à mettre en 
œuvre. ə L'atelier des bonbons bio, Linda Louis, ed. La Plage, 9,90 €. 5 Compter les d 
jours Un calendrier de l'Avent à monter et garnir des 18 bouchées et palets en D 
chocolat qui l'accompagnent. + L'Atelier du chocolat, 38,50 €. 6 Chic des bulles ! 
Un habit festif pour cette limonade traditionnelle composée d'eau pétillante, d'un 
soupçon de sucre et de citron de Grasse. s Lorina, 2,50 €/1 |, еп GMS. 7 Copia 
conforme C'est le robot de Maman, en petit (bol 0,6 I). Fonctionne à piles 
ou à manivelle. Equipé d'un système sécurité pour les doigts. s Toy Mixer | 
Kenwood, 50 €, exclusivité Cook and Coffee. 2 Tonnerre de Brest ! Boites col- 
lector à l'effigie du célebre reporter belge pour ces assortiments de bis- 
cuits. e Boites Tintin et Milou, Delacre, 6,90 €/400 g, en GMS, 9 Boisson 
de fee Bio et sans alcool, pétillante et rosée, cette boisson artisanale 
marie la douceur de là pomme à une infusion de fleur de sureau et 
d'hibiscus. + Pépinelle, Maison Le Paulmier, 6,80 €/70 cl. Épiceries 
lines. 10 Ambiance Chaque papillote cache dans ses plis 
un délicieux bonbon en chocolat, une maxime et un 
petard prét à exploser pour la joie des co- 
quins, > Révillon chocolatier, Péetards, 
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Réalisation : Catherine Lamontagne 
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"GOURMET: A la Corte. Mes félicitations 
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LES RECETTES DU CHEF 


mra А 5 


——— ме 
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A la (rte 


KabURINA 
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Leur Bien-etre, Notre Passie 


|Bien-étre 


10 astuces testées pour se régaler sans 
craindre les lendemains qui déchantent. 


Y 


on évite les grignotages su- 
cres : raisins secs, chips de 
pomme, de méme que les al- 
cools sucres (moelleux, vins 
doux...). Trop vite digérés, ils 
sont champions pour déclen- 
cher des fringales. 


Une tartine 
coupe-faim 
Manger de tout raison- 
nablement ? Comptez sur 
l'effet coupe-faim des fibres. 
Une tranche de pain com- 
plet, aux céréales ou au 
son en début de repas, 
et le tour est joué ! 
` 


E 


- 7 


P'tit noir anticoup 

de barre 

Un café ои un thé bien 
serrë bu une heure avant le 
réveillon vous permettra de 
ne pas souffrir du coup de 
fatigue habituellement res- 
senti vers 22 heures, et de 
rester tonique jusqu'aux dou- 
те coups de minuit. 


Mémo alcool 


Un demi de bière, un ballon de vin, 

une coupe de champagne ou une 

S ration de whisky contiennent quasiment 

la тете dose d'alcool. Chaque verre fait 
monter le taux d'alcool dans le sang de 

0,20 q a 0,25 g/litre en moyenne. Et la dose 


l'alcool 
sans mal 
de tête 


L'apéro sans 
lee Kilos 


à Leus Mieux vaut eviter 
toleree pour conduire un véhicule doit être 


les vins trop jeu- 
nes et les alcools 
vieillis et ambrés. 
ls contiennent des 
substances pouvant 
entrainer des maux de 
tête. On limite également 


| 


inférieure à 0,5 q par litre. À noter donc : 
après une coupe de champagne et un 
verre de vin, on ne peut déjà plus 
prendre le volant. À moins 
d'attendre au moins 
2 heures... 


Pour caler l'estomac et 
ne pas se jeter sur les caca- 
huétes, on se prépare un pē- 
tit en-cas coupe-faim avant 
l'apéro : un yaourt nature et 
une pomme. Verre en main, 
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° ° PARADES ANTIALLERGIES 

° ° Les rayons "sans" vont fleurir dans 

Ф DANS SON EDITION 2011, LE GUIDE VINS ET SANTE nous invite т nos supermarchés. Comprenez 

e à decouvrir les bienfaits du vin, preuves scientifiques à l'appui. Cet + ins qluten, sans lactose, sans 

ә Ouvrage parrainé par le Pr Cabrol fait référence dans arachide... L'enjeu est de s'adapte: 

ө le milieu médical. Les meilleurs experts de la santé i l'épidémie galopante des allergies 
expliquent comment boire moins mais mieux, avec alimentaires, qui pourraient 

® ne documentation cenotouristique par région, concerner une personne sur deux 

@ des adresses et des idées week-end qui raviront les d'ici 2020 ! Les GMS ont anticipé. 

9 amoureux du vin. En prime, une sélection de pres de Ainsi Carrefour et Auchan 

Ф 900 cavistes, et 300 fiches vins analysés et dégustés, - vg: ma proposen: des gammes "garanties 

| Guide Vins et Sante 2011, N. Dubos et S. Cohen, éd. Dubos ra Ra 279 8 — giuten а leur marque 

e n'co, 19€, Maisons de la Presse, magasins FNAC et Cultura k. = Et les premiers laits de vache sans 

| WC lactose apparaissent en Franci 
.00000000000000000000 gg КЛА. 
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= VIVE LE CITRON ! H 


C'est l'allié des lendemains 
de fete. Et pour cause : 

il transforme les toxines en 
substances inoffensives. |! 
booste aussi nos fonctions 


d'élimination. Cerise sur 
le gâteau, il permet а notre 
organisme d'assimiler au | 
mieux vitamines 
et minéraux. 


le vin blanc. Et pourquoi pas 
un truc de grand-mère : une 
cuillerée à soupe d'huile d'oli- 
ve absorbee avant les repas, 
qui tapisse l'estomac, dit-on, 
et ralentit le passage de l'al- 
cool dans le sang. 


Ventre plat 
et bonne digestion 
Pas cool, de devoir dé- 
grafer sa ceinture en plein 
milieu du repas ! Alors pour 
éviter de gonfler, on évite les 
sauces et les boissons gazeu- 
ses. Et on prend le temps de 
bien mastiquer les aliments. 
En fin de repas, si on appré- 
cie le goüt, on prend un peu 
de cumin avec le fromage. 
ШЕ ,- Souverain pourla digestion. 


Zéro crise 

de foie 

Tout se joue au moment 

\ delasalade. Agrémentée de 
\ quelques morceaux de 


bulbe de fenouil, plan- 
» te protectrice du foie et 





ALIMENTATION DE 
NOUVELLE GENERATION 





а nous Г vent | = 
ар POUE í j ү dis T Ge рт Elles sont riches 
345542 Пе Uë QE с ptr TS 
innovations vues au SIAL (Salon | / 
international de l'alimentation) VRA Elles battent 


en octobre dérmeéer montrent 
que le vert S impose dans nos 
menus à travers des gammes 
nature et santé. Exemple, les 
édulcorants naturels (Stevia) 
remplaçant | aspartam. 
Tendance 
boissons, le 


a Suivre dans les 
chocolat. etc 













| DAY: / [FA UX LES HUITRES 


Elles stimulent la libido 

ҒА UX L'imaginaire 
collectif assimile la chair 
des huitres aux parties 
intimes de la femme. Et 
leur laitance à la fertilité. 
Du coup, on leur préte 


le record en zinc : 

12 huitres comblent 
nos besoins. C'est 
excellent pour la beauté 


du systeme digestif, elle se 
transforme en un excellent di- 
gestif. Délicieux avec la frisée. 
Мете résultat avec quelques 
graines de fenouil, trés parfu- 
mées, dans la vinaigrette. 


Anticiper le coup 

de froid nocturne 

Délicieux et astucieux, 
une goutte d'huile essentiel- 
le de cannelle ajoutée dans la 
purée de marron ou de céleri. 
Souverain contre le coup de 
froid à la sortie de la soirée. 





Se sentir bien 

en fin de soirée 

La gueule de bois, pas 
pour vous ! Quelques gouttes 
d'alcool de menthe sur un su- 
cre pris en fin de repas, c'est 
tres efficace pour éviter la 
sensation de bouche pateu- 
se. Vous n'aimez pas le goût ? 
Prévoyez une dose homéo- 
pathique de Nux vomica en 
9 CH (noix vomique ultradi- 
luée, en pharmacie) à prendre 
en fin de repas. Laissez fon- 
dre les petites granules sous 
la langue. Hésultat probant. 





Le thé qui assure 

côté digestion 

Pour clore le repas, on 
passe au thé Pu Er. Ce thé de 
Chine fermenté 
est connu pour as. 
ses propriétés 
digestives, voire 
"mange-graisse". 
De plus, il est fai- 
blement dosé en 
théine et ne per- 
turbe donc pas 
le sommeil. 
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DÉTOX EXPRESS 


Éliminer les excès en 24 heures 
chrono, c'est possible! _ _ 






Petit déjeuner fruité EF 
Plusieurs fruits pour faire (4 





le plein d'antioxydants 
qui aident à récupérer. 
Avec un yaourt nature. б 
Cl , Déjeuner végétarien 
EN \\ Une salade de lentilles ou 
1 qui font l'effet d'une purge 
. en douceur. 
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Diner léger 
Poisson grillé « 
légumes cuits à la 
vapeur ou au wok. 
Pour l'équilibre. 





Tout au long de la journée 
Boire au moins 2 litres d'eau (ou 
de thé vert, ou de citronnade). 2. 
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Récupération 
grâce à l'eau 

Et surtout on n'oublie 
pas de boire de l'eau tout au 
long du repas. Un ou deux 
verres d'eau a chaque verre 
d'alcool : pour faciliter son éli- 
mination, mais aussi celle des 
graisses, il n'y a pas mieux. 



















de la peau. De plus, des vertus aphrodisiaques. les bourrelets. À condition 
elles contiennent du sans fondement. Mais toutefois de ne pas 

fer et de l'iode, ce dont on est sür, c'est craquer sur le pain beurré 
impec contre la fatigue. — qu'elles sont apéritives. en accompagnement. 





Elles font. 


ET 
d kf HL EAUX 


Un ARL de 12 huïtres 
n'apporte pas plus de 
110 calories. De quoi se 
régaler sans craindre 
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|Bien-étre 


Corse, croquant, 
| sucré, le chocolat est 
irrésistible. Et truffé 





Les я меаи ам qui | 


de bienfaits : sacrée 
bonne nouvelle à 
la veille des fêtes ! J 










nous font tondre 


Büche light 


Trois sorbets colorés 
ерни l'alternance dans 
cette jolie büche glacée. 
Fruits rouges, mangue et 
ananas, L'harmonie de | 
saveurs est d'autant plus 
irrésistible qu'une part 
n'apporte que 104 cal ! 
Soit juste l'équivalent 
d'un yaourt aux fruits. 

e Büche glacée puzzle fruits 
rouges-mangue-anarnas, 
Francois Théron, 12 €/650 ml 


| isses ЗР? — — (6 à 8 parts), magasins Picard. 
euxcarrésdechoco- (ип carre pese 5а) réduit de généreusement pourvu. Et t кекілі 
ES lat par jour... Ce per- 48 % le risque d'accident vas- plus le chocolat est riche en 
$8. mis de gourmandise culaire cérébral, et de 27 % cacao, plus il en contient. q 
ше” YN devraitfigurersurtou- celui d'infarctus du myocarde. Pour benéficier des atouts w. L Š 
sie ordonnances ! Au-delà ` ` | “ЖҮЙЕ. де се petit plaisir gras, sucré | | 
de son goût divin, le chocolat Avec modération et qui fait grossir (500 calo- ian — 


ne nous veut que du bien si 
оп en mange en quantité гаі- 
sonnable. C'est la conclusion 
de chercheurs réunis à Paris 
l'été dernier lors du sympo- 
sium Chocolat & Santé. 


Bon pour le cœur 
et les artéres 

On sait maintenant qu'en 
dépit de sa teneur en lipides, 
І ne bouche pas les artéres. 
Au contraire, il augmente le 
bon cholestérol et contribue 
a faire baisser la tension ar- 
térielle, assurant ainsi une 
protection du systéme car- 
dio-vasculaire. C'est ce que 
vient aussi de confirmer une 
trés sérieuse étude alleman- 
de publiée dans l'European 
Heart Journal, selon laquelle 
la consommation quotidien- 


Autre bonne nouvelle : le 
chocolat ne favorise pas le 
diabète. Et côté beauté, c'est 
un excellent antirides. Tous 
ces bienfaits lui viennent des 
flavanols, substances anti- 
oxydantes, dont la nature l'a 


ries/100 g), la consommation 
doit rester raisonnable. En 
France, elle est de 12 g/jour 
chez les adultes et 15 а/о 
chez les enfants. Pilela dose 
recommandée par les nutri- 
tionnistes. Cocorico. 
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Моіг 

Avec ай moins 
43 % de cacao, 
dont 26 % de 
beurre de cacao 
minimum, c'est 
le plus riche 

en antioxydants. 
ll est aussi 
champion toutes 
catégories en 
magnesium, fer, 
cuivre et zinc. 
C'est une vraie 


Au lait 

Il doit contenir au 
moins 20 96 de 
cacao et 20 % de 
produits laitiers. 
l| est ex-aequo 
côté calories 
avec le chocolat 
noir а 70 96 

(540 cal/100 а). 

ll est bien pourvu 
en phosphore, en 
selénium et en 
iode. Résultat, 
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Blanc 

ll ne contient pas 
de pâte de cacao 
mais au moins 
20 % de beurre de 
cacao, plus 

au moins 14 % de 
produits laitiers. 
Du coup, il est 
plutót moins gras 
et plus sucré que 
les autres cho- 
colats. C'est aussi 
le recordman en 


| 


Réalisation : Myriam Loriol 
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Apéro soja 


= 


ы Des g Irain es de soja | 
toastées riches еп 
protéines et magnésium. | 
Aussi croquantes | 
que les Cacahuëtes, 
elles contiennent 
”. deux fois moins de x 
"є matières grasses. 
Et реи de sel, 
Sans OGM, elles | 
sont 100 % bio. | 
ə Soya Party, graines 


pem de soja, 1,50 € les 
70 q, grandes surfaces. 


SOUICe 
d'oméga 3 


Ce saumon fumé bio 





ne d'une quantité modérée mine d'oligos du pur carburant calcium. Impec nous vient d'Écosse. 
de chocolat, 10 à 20 g par jour et de minéraux. en barre ! pour les enfants, Irréprochable cóté 
| goût, c'est une valeur 
sûre pour vos repas 
тазазалавалаваааалалалалазал de fête et une excellente 
É e а e source а отеда З. 
^h , ' „ү fp Que du bonus pour la 
Y "V Ld EPA" A santé, à prix doux. 
. ME hi ай е Monoprix bio, Saumon At- 
LE FRUIT QUI VAUT DES ETOILES 6,20 €/130 g (4 tranches). 
"e de в la | пе: mE НГ ta AUX infe SÉ 1 10 96, c'est l'un 
des їг rú its 5 m Ü ins s Lii Ele u Kepp a orte que } 32 c p к n T 0. z 
# Ra ira | кым ante eer re iL tig ent du n есо га: E 30 ? E | 
+ Dic je Ste : ses fibre Sont tré $ bien tol érées | is r l'o uge Greng € 4 
*D ох ТІГЕ inte Іа С arambok зе Ul lili: sedis depuis Geet: mps | 
P о dÉi 5 vertus с d iur reti и 35 dans la тес ecine ch noise, Р" 
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Livres-objets, coffrets et autres 
beaux albums à glisser sous le sapin pour 
le plaisir des gourmands et gourmets. 


ONN i< 


= ` A offrir 
4 à un amateur de 
.. Whisky, un très beau 
WHISK! SY \ livre dont on ne peut se 
. lasser d'admirer les su- 













Riche 

On adore l'objet 
autant que son 
contenu: dans 
cette mini bibliothe- 


Complet 

Avoc сез coffrets. өп а la тег- 
veilleuse Wila sasan de retom- 
ber en enfance : au temps ой 
les cadeaux de Моё! étaient vo- 
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Бү perbes photographies com- 
5 3 mentées, répertoriant plus 
G de 700 whiskies du monde 
=> entier, On y découvre, outre 
leurs secrets de fabrication, les grands 
pays producteurs, les nuances de saveurs de 
chaque appellation, l'art et la manière de les sa- 
vourer. Quelques notes de dégustation en fin 
d'ouvrage permettent de passer à la prati- 











huit volumes de re- 
cettes qui vous per- 


des repas originaux 
à base de tartelet- 
tes, de brochettes, 
de verrines et muf- 


cocktails multicolo- 


que, vous trouverez 


mettront d'élaborer 


fins - sans oublier 
les petits-fours et les 


lumineux, ludiques et colorés. 
Chacun associe à un livre de 
recettes, aussi délicieuses que 
faciles, la panoplie utile pour se 
lancer dans leur rëalisation. 
Notre coup de cœur se porte 
sur le Coffret Mini-Crumbles et 
ses recettes croquantes et fon- 
dantes, salées ou sucrées. À 


coup sûr, ils feront — т 
dans les | 

4 rame- — — 

quims —... 

fournis ^ 







que et de consigner ses propres appré- | 
ciations. Une véritable bible ! 
e Whiskies du monde, 


res. Aussi futée que 
chic, elle possède 
un petit tiroir 








Editions Prisma, 27,50 €. fin d 
| 2 d E ét de avec ce 
sp tu SM coffret. 
recettes per- e 
sonnelles. e Coffrets 
w. | Toquades : | = 
` е La petite Verrines, nT > 
E | | bibliothèque Mini- Cakes, Мис" 
| e ES жон жез Mini-Wok, | | 
| | | 4 Mini-Crum- 
( éd. Larousse, bles, First 
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* Cet ouvrage recéle mille 
. enseignements sur le 

. cacao, ses mystères et ses 
* richesses. Un quide savant 
+ pour se promener au pays 
„ des saveurs onctueuses 

et apprendre à distinguer 
cacao des Caraibes et 
cacao d'Amérique du Sud, 
ne plus rien ignorer des 
secrets de la ganache, ou 
apprendre à maitriser 

l'art de marier le chocolat 
avec les herbes, les fleurs 
et meme les plats salés. 

e Trésors du Chocolat, de Paul 
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Secret 
Le photographe culinaire Jean- 
François Mallet rend ici hom- 
mage aux “grands chefs" à 
travers 500 photos où se dé- 
voilent les coulisses des ta- 
bles étoilées et des palaces 
qui parfois les abritent : Joël 
Robuchon ou Olivier Roellinger 
en pleine création culinaire, 
cliché d'une blanchisseuse re- 
passant, à même la table, une 
nappe de l'hôtel Meurice (à 
Paris]... Au détour des repor- 
tages, les chefs y livrent aussi 
leurs recet- ; 
tes d'excep- 
tion, rendant 
ce beau livre 
encore plus 
magique ! 

е Grands 


Chefs, de J.-F. 
Mallet, Éditions 





tinière, 37 €. Hi - 
` | E а E 
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Éditions, 
19.90 €. 





Erudit 

Des banquets du 
Moyen Âge aux tables 
des grands étoilés 
contemporains, c'est 
toute l'histoire de la 
gastronomie française 
que retracent ici les 
journalistes Béatrix de l'Aulnoit et 
Philippe Alexandre. Portrait du grand 
Vatel, naissance des petits soupers puis 
du repas а la française., tour gourmand 
des spécialités régionales depuis la 
Renaissance... Ce voyage, où la petite 
histoire rejoint la grande, éveille les sens 
et la curiosité. On en émerge édifié par 
l'unicité de notre patrimoine culinaire, et 
par la nécessité de le préserver. 

e Des fourchettes d'ans les étoiles, Fayard, 19 €. 
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Autour du vin 


















Repas en famille 

ou buffet avec les 
copains ? Menu 

tradition, branché ? | 
Pour chaque style 
de réveillon, des _ 
vins qui magnifient 
les saveurs et | 
l'esprit de la soirée. 

25 bouteilles | 
pour le Noël de И 
VOS rëves. 
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* + 


ж 


ж 





ж 


88 - Cuisine Actuelle 





= d 1 i j 
Bn, as ern A АЕ س‎ hh ri. ТІ amer E сат = „аё = س‎ 


Sept bons crus а moins de 7 € pour faire la fête 
entre copains ou avec une nombreuse famille. 


























1. | | 3. 

Marqué par le cépage syrah, ce Frais et subtil, ce bourgogne a une 

costiéres-de-nimes séduit par robe d'or pâle, un bouquet délicat 

son nez de framboises bien mûres, d'amandes grillées et une bouche | 

son ampleur, sa rondeur et sa longue aux notes minérales. СЄ хата, Ж 

longueur еп bouche. Sur une terrine Avec crevettes, Saint-Jacques et UNTEN DE SUR ^ Жы | 

de queue de bœuf et d'élégants autres entrées de fruits de mer. F f —— Gef 

croustillants de canard et potimarron. Viré-clessé 2009, Cave de Charnay-les- | са 
Château де Surville 2007, Cuvée Intense, Mácon, 6,10 €, au domaine et cavistes. | tm 

4,80 €, en grandes surfaces. 4 ШЕЛІ. ы 

2. Сераде dans l'air du temps, le 

Bien pratique, ce muscadet sur malbec donne un rouge intense 

lie jeune et vif. Car ses arômes et fruité, avec une petite note 

de fleurs blanches relevés de notes sauvage et une belle structure. 

d'agrumes et sa finale tout en Arómes de fruits rouges, d'épices, 

fraicheur s'acoquinent aussi bien et finale gourmande. ll est parfait 

avec les huitres et autres coquillages avec tous les classiques des 

qu'avec les charcuteries et les buffets, terrines, volailles róties. .. 

salades comportant des fruits de Malbec 2009, Rigal, 4,50 € cavistes. 






mer. Servir bien frais. 
Château de la Botinière 2009, 9. 
46 en grandes surfaces. Un vin de pays issu du muscat à ` 
petits grains, qui lui donne un | Tu 
bouquet trés expressif de fleurs | ә ә 
еї d'agrumes, ауес une finale 
fraiche et une belle ampleur en 
bouche. Un petit cóté exotique 
qui va bien sur la cuisine créole, 
les épices et les crustacés. 
Petit grain des Balmes, Cave Balma 
Venitia, 4,80 €, domaine et cavistes. 


6. 


Tiré du sémillon, un moelleux 
bien équilibré, croquant et 
gourmand, aux arómes de fruits 
blancs et à la robe dorée. Servir 
frais avec des toasts au foie gras, 
ou sur le buffet des desserts. 

Bordeaux-supérieur 2009, Caprice de 
Tutiac, 4 €, Le ; 
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Autour du vin 
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Des appellations qu'on aime retrouver sur une belle 
table familiale autour d'un menu tradition 


i. 
Bouquet de fleurs blanches, notes 
d'agrumes, ce bourgogne blanc 
escortera les Saint-Jacques et les 
Crustaces, le boudin blanc ou 

е tole gras chaud. Frais et rond 
rong en Douche, elegant et truite 

Les Setilles 2009, Olivier Leflaive, 
11,50 €, au domaine et chez les cavistes, 


2. 


Un sancerre vil et franc. avec un 


nez de fleurs blanches et d'agrumes 


releve d une note iIodgee. La bouche 


line et lonque surte avec esprit 

sur la saveur des fruits de mer, des 

poissons en tartare OÙ Carpaccio 

Une jolie expression du sauvignon 
Sancerre 2008, Silex, Domaine S 

Laloue, 9,40 Е, au domaine el cavistes. 


Encore jeune mais avec des tanins 
deja ronds, ample el elegant, ce 


Saint-emilion est pourtant déja prêt 
а еѕсопег avec beaucoup cde 


Ü | = 
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NOEL TERROIR 


Pour le cachet régional, trois vins qui ont un bon accent du cru. 


1. AMBIANCE 2. REVEILLON 3. LA PROVENCE ET 
ALSACIENNE : foie gras SAVOYARD : une ses treize desserts 
et pain d'épice raclette géante Un vin cuit pour clore 
Une entrée bien typëe, Fromage fondu, pommes се vrai festin de Noël. 
surtout si on lui associe de terre, viande séchée, Fruits secs et frais, 
un gewurztraminer charcuteries... et un pompe â l'huile, nougats, 
fruité et doux mais pas bon vin blanc de Savoie, X calissons, et ce vin à 
trop, avec des notes tiré de la roussanne. majorité grenache cuit à 
exotiques et épi- Frais, aromatique, avec l'ancienne en chaudron 
cées, servi très frais. des notes de fleurs sur feu de bois. Arómes 
A proposer aussi blanches et de poire, et de fruits confits, de 
| en apéritif ou sur un une finale longue. Aussi fumé et de coing, belle 
munster affiné. sur une жы. ampleur en bouche. 
e Gewurztraminer 2007 z Сз arribes wass • Vin cuit Saint-Martin, 16,60 €, 
Cuvée Baccht acher, rt 


chus, chez les cavistes. 
Cave de Pfaffenheim, 9 €, 
au domaine et cavistes. 


3" 


[ 
ы | 


personnalite la volaille rôtie, le 

filet de biche ou le pigeon. Aròmes 
de fruits rouges relevés d'une 
pointe de cannelle et de reglisse 


saint -émilion 2008, Cheval Noir, 
13 €, chez les cavisles, 


4. 


Filet de bœuf en ой magret 
de canard au menu ' Voici le rouge 
chaleureux qui les sublimera sans 
lourdeur. Sous sa robe profonda, ce 
cotes-du-roussillon-villages 
exprime des arómes де fruits rouges 


DOMAIN 
„ЪЁ М 


SANCERRE 


p pit осо 


тй inrait 


і балауы” ? ғ. Ce 


ШТЕТДІҒЫ T 


LES SÉTILLE 


trés murs et d'épices douces 2009 = > 
Chateau Les Pins 2006. [ P ЖЕН Jd rn u 


9.50 ü au domaine el саміѕіеѕ, “.. 


5. 
(Ce sauternes esi le second vin 
d'un cru classe. Plein de charme, 
équilibre, à la fois niche et frais, tres 
нп, avec des notes а abricot et 

de pêche, Frais à l'aperitif, avec une 
terrine de foie gras ou un 

dessert aux fruits exotiques 


Prieuré d'Arche 2006, 15 €, cavistes. 


Ш Adresses en fin de numéro 
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NOEL EXOTIQUE 
Argentine, Andalousie, Baléares, 
Есовве... Sur un plat ou tout le repas, 
partez en уоуаде verre еп main. 


1. AMBIANCE LATINO 


Ceviche de crevettes, vatapa, moqueica... 
crustacés et poissons prennent des 

airs d'ailleurs avec ce vin argentin tiré du 
cépage torrontes à 1800 m d'altitude. 
Très élégant, notes de fleurs blanches et 
fruits exotiques, finale tout en fraicheur. 

s Torrontes 2008, Terrazas de los Andes, 14,50 €, 
cavistes (distrib. Estates & Wines Moét-Hennessy). 


2. TAPAS ET MANZANILLA 

Comme а Séville, jambon, gambas, fruits 
de mer, fromage de brebis et autres 
tapas. Et un bon manzanilla de Sanlucar 
de Barrameda, trés frais, aux arómes 


de noisette et d'amande, avec des notes 
iodées caractéristiques. 

s Manzanilla Alegria, William & Humbert, 16 €, 
chez les cavistes (distribué par Dugas). 


3. BUFFET NORDIQUE 

Avec saumon et autres poissons fumés, 
un whisky single malt aux arómes iodés, à 
savourer allongé d'un peu d'eau fraiche. 


le mer bug ак И ИИ, Glen 
Deveron, 19 €, en grandes surfaces 


4. DÉLICES D'ASIE 


Né dans un vignoble d'Ibiza vieux de 
2500 ans et pourtant hyper branché, un 
vin rouge 100 96 mourvédre, puissant, 
chaleureux, velouté et fruité, avec des 
notes de fruits rouges et de régllisse. Sur 
des minibrochettes de poulet et des nems. 
в Ibizkus 2008, 19 €, Hédiard. 


NOËL BRANCHÉ 


Pour les palais curieux, des crus qui s'accordent aux 
petits plats créatifs : sucré-sale, terroir et exotique 


1. 


Robe violine foncée, arômes 
de fruits rouges intenses et 
murs, finale épicée et longue, 
bon équilibre, un cairanne 
comme on les aime. Avec des 
bouchées е! des plats aux 
saveurs d'Asie tels que nems 
au canard et au gingembre 
Réserve Camille Cayran, 
Cave de Cairanne, 7 €, cavistes. 


2. 


Cultivé еп biodynamie, dense 
et complexe, се chablis aux 
notes d'agrumes, de menthe et 
d'amande grillée conjugué 
fraicheur, minéralité et élégance 
Sur une gelee de fruits de 
mer à [estragon ou une lotte 
en bouillon de homard 

Domaine de la Boissonneuse 2008, 
Julien Brocard, 10,50 €, Monoprix. 


3. 


Суераде trés à la mode dans 

le monde entier, le pinot noir 
règne en Bourgogne ou il donne 
des vins élégants, fins et fruités, 
sur les arômes de cerise, de 
violette et de mûre, Ce beaune 
sera excellent aussi avec 

une côte de veau en cocotte 
Beaune Gantelières 2007, Heine 
Pédauque, 13 €, Carrefour, 






Trouvaille de connaisseur, 
+ A9 се blanc des fiefs vendéens 
est tiré du chenin et du 
` Chardonnay. Arômes de 
fruits exotiques et de poire, 
p—— finale fraiche et longue, 
bien équilibrée. Il fera 
merveille à l'apéritif 
avec des charcuteries, 
mais aussi avec une 
volaille ou un fromage 
à pàte dure. 


e Collection blanc 2009, 
J. Mourat. 


Ж!) Offre spécial lecteurs 
72 € la caisse de 12 bou- 
teilles, franco en France 
métropolitaine, jusqu'au 


4. 


Une majorite de mourvedre 
apporte à ce bandol ampleur 

el puissance, des tanins ronds 
des arômes de fi LIN S rot 1 NN = 
confiturés. Servir en carafe = 

sur un Parmentier de lièvre 

des croustillants de сапага | 


Domaine La Sulfrëne 2004, | 
12 €, en grandes surfaces, | 


5. 


















Ce vin moelleux es! 
tire du sauvignon 
èl du semillon. Frais 
WI COMET: ISNI WE 
E 
bouquet tres у 
expressi! et 
une bouche 
pas trop 
sucrée. Aussi 
avec ип GuITY 
de crevettes 
Sweet Bor: 
deaux, prè- 
mières-côtes- 


de-bordeaux | 
2009, 5,50 €, | 


СА! ҚА NNI 


n arandes 
Sunaces. 
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Restons zen, jolis tissus et belles robes 
ne garderont aucune trace des fêtes... 





La büche glacée 
aux fruits rouges sur la 
nappe : sur une nappe blan- 
сһе en coton, faire tremper la 
zone tachée dans ипе cuvette 
d'eau adcditionnee de 10 % de Javel, 


















la nappe en coton : 


Si la tache ne disparait pas au bout 






de quelques minutes, renforcer la pow absorber le 
proportion de Javel, en mélangeant hat 
bien. Rincer, laver normalement. du sel fin, meis du talc. Ce 
Sur une nappe en couleur, utili- dernier présente l'avantage de 


ne pas abimer les fibres du 
tissu. Avant de laver la nappe, 
la secouer pour éliminer l'ex- 


ser un detachant spécifique 
(Diable dëtacheur, du 
Dr Весктап). 





cédent de talc et tamponner la Le chocolat sur le 
tache avec un détachant sans canapé ou la moquette : 
à < | La ansa i — ы Javel (Ace Délicat, Rubigine gratter délicatement ce qui 
Sei (6 dn « ва IEVTES Sul 165 "détachant extrême vin-café- reste. Puis tamponner à l'eau 
АР ©CTUIERLES ou les tasses fruits"). Et laver normalement. chaude pour faire fondre le cho- 


g en porcel laine : tamponner 
















4 colat incrusté dans les fibres, en 
Ж avec du vinaigre blanc puis travaillant de l'extérieur de la tache 
4f А laverletissuou l'objet. vers l'intérieur, Détacher ensuite 
AM d Le caviar sur le set de - avec du liquide vaisselle dilué à 
— table : retirer les grains Р P l'eau, et rincer soigneusement. 
délicatement. sans AI Sur la soie ou les tissus dë- 
les écraser. et tam- À Жа A Cats, faire appel а ип 
La cire des bougies sur ponner la tache à M WA professionnel, 


| 






la nappe : décoller déli- l'eau bien chaude. E 

catement la cire froide. = H P m 
Puis repasser le tissu à w A La sauce du chapon sur la robe : épon- AR R 
fer doux, en le prenant B ger sans frotter avec un linge sec. Puis SE Jm 
en sandwich entre deux vaporiser du détachant K2R ou de la Ter- | D Д 
épaisseurs de papier absorbant. ге de Sommières еп aérosol ( Spado) sur ИЕ 27 
La cire fondue sera absorbée la tache. Laisser sécher et brosser (sur la aqp 
par le papier. Laver ensuite afin soie, faire un essai à un endroit invisible). 7 


de Supprimer la tache grasse. 
Le champagne 
sur |е сапаре : par 














æ Le café ou le vin sur chance, le champagne ne Les sauces grasses sur la 
; ud W "t LS d - sse = ` | P š 1 : | 
4 | le grai nit d T plan de 81556 aucune tr IGE durable. nappe e recouvrir la tache de 
ANE Mais pour se débarrasser de 


A travail : | l Tere de Sommières (Starwax, 
/ SR А Les Frères Nordin). Avant le 


attendre, puis nettoyer 








CT et marbre (Fila SR 95). est complètement 
36L. 


textiles délicats, donner la nappe au ima 


- 

KE 

d = | ” | = Е = 

f BE avec de l'eau tiède Si (sans Irotter) immediate ment lavage, imbiber les traces de г 

ғ HE Te avec un linge mouillé. Appuyer ees us А 5 
à ғ EC Se gäe , ensuite un tissu sec dessus l'aide d' bro S SE "douce f : I : 

NENNEN utiliser un détachant afin d'absorber l'humidité. Pui ins p FOU HR раге = 

Д | spécifique pour granit Bros Ser quand le canapé ulis laver normalement. Pour la 5012 OU les 3 

= 

483 

ЕЕ 


Remerciaments а Corinne Veyssière, présidente de 
l'association des gouvernantes générales de l'hôtellerie. 
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| Ackerman :www.ackernan fr Alain 


à danst 


4 grands 
classiques 
revisités 


раг 


Des fruits secs . 


dans ma cuisine ? 

Délicieux 
et super 

tonique. 


° и. 


| www.alan-voge.com Albert Menés :01 42 


6695 63 Alinea : www.ahnea fr Amorino : 
Www.amonno.fr Antibes : 04 92 90 5300. 


Au Jardin Gourmand : 02 97 64 17 24. 


5 la francaise : 
case tr Bresse : 03 85 75 1007. без: 
www. casashops com Caspari : Www.cas- 
ралолейпе com Cave Balma УепШа : (М 
90124100, Cave de Cairanne : 04 90 30 


| 8205. Cave de Chamay-les-Mäcon : 03 


8634 54 24, Cave de Pfaffenheim : 03 89 
78 08 08 Cave de Tain : 04 75 08 20 87 
Caviar passion : www cavianpassian соп! 
Chapon : www.chocolat-chapon.com Сһа- 


| teau Les Pins : www.dom-baal.com Cho- 


colatene Grand Hôtel des Themes : www. 


Wow christofie.com Club francais du vin : 


CARNET 





d. Samedi, c'est 


avec les amis. 
Sympa ! 


А découvrir aussi 
e Enquête: la révolution 
fast-food e Bien-être : 
les bonnes protéines 


e Shopping: la table 
adopte l'esprit nature. 





= | www. chr 


|Б: www.comingb.fr 
Comtesse EN: 0825 00 32 32. 
Cook and Coffee : 01 53 75 44 44. De- 
lamotte : 03 26 57 51 65. Délice & Sens : 
wwWw.delicetsens.fr Domaine de Саре- 
longue : 04 90 /5 89 78. Domaine du 
Clos de l'Élu : 02 41 7839 97. Domaine 
Laloue : 02 48 79 94 10. Du bout du 
monde ` www.duboutdumonde.com 
Eurodif : www.eurodif.com Fauchon : 
иа солт Fete dela Saint-Jacques : 


| WMW.CC- Signy ا‎ outil! intercom.ir | 


Fond de la Cour: 49 rue de Seine, 75006 


02 32 22 20 30. Gonet : www.chempa- 
com Habits de lumiè- 


| gne-phiippe-gonet. 
re Epemay : 03 26 53 33 00. Hôtel des | 





D'ADRESSES 


Ormes : 02 3352 23 50. Idées boutique : 
ww..dessboutique.com Ikea : www ikea fr 
Шу : www. dyeshop.com Intercontinental 
Grand Hôtel Paris : 2 rue Scribe, 75000. 
Jaillance : www jallance.com Jean-Char- 
les Rochoux : 01 42 84 29 45. J Mourat : 
025197 3648. Lapérouse : 01 432668 
04. Lamaudie : www аттай о. com L'Ate- 
ler du Chocolat ` wwww.atelerduchocolat, 
ir Legras : 0326 54 50 79. Le Mascaret : 


| 0233 45 86 09. Lenótre : www.Jenotre.fr 


L'entrepot : www.l'entrepot.fr Leonardo : 
(3 88 56 85 40. Les Vans : 04 75 37 24 
48 Marché aux truffes : 04.75 04 96 15 
ou 04 75 96 59 60. Maisons du monde : 
wWwww.mattior com Moulin de Valdonne : 
www.moulindevaldonne.com Мигма! : 


| www.murval.ir de la truffe: 01 42 


65 53 22. Noél en vert : WWW. VIVEZ- 


gros £ 


) 
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La bonne абе иг 


ара 


nature com O Château de Bois-Brinçon : 
024157 1962. Olivier Leflaive : 03 80 | 
21 37 65. Open en ville : www.openen- | 
vile. tr Patrick Roger : www patrickroger. 
com Pépinelle : www.le-paulmer.com 
Petrossian ` www. petrossan.fr Picard 
Vins & spiritueux : (3 60 21 9880. Pierre 
Frey : www.p com Pierre Hermé : 
014254 41 77, Photobox ` www.photo- 
box. fr Pommery : 03 26 61 62 63. Prieu- 


| ré d'Arche : 05 56 76 66 55. 






Pylónes : 
www.pylones.com Sabaton :04 7587 83 | 


87. Salon Beaune : v salon- noel pres- 
bge-bourgogne.com Salon 
04 74 48 2055. Salon Pari fermier : WWW. 


partiermier.com siBo sibün : www.sibo- | 


sibon.com Sigg : www.sigg.com Thiriet : 
03 29 64 64 64. Vendanges de Viella : 
0562 69 62 87. Zara Home : Wwww.zara- 





home.com Zuk Zak : www.zuk-zak.fr | 
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Entrées 

5 idées d'amuse-bouche 54 
Bâtonnets aux cacahuètes 53 
Fraicheur de Saint-Jacques 

au lait de coco 28 


Нотага flambé au whisky 29 
(Eufs pochés bénédictine 37 
Punch de Noël 52 
Rattes aux Saint-Jacques 

et tomates confites 27 
Salade de langouste à la ` 
poire et huile de vanille 26 
Terrine bicolore aux algues. 66 
Terrine de saumon à la 
mangue et au gingembre 62 
Terrine safranée 

aux fruits de mer 66 
Terrine truffée d'asperges 38 
Velouté de langoustines 28 
Plats 

Bocaux de confit de canard 46 
Chapon de pintade au boudin 


blanc, gâteaux d'échalotes 18 
Chapon farci, pommes Anna 13 


Galettes de pommes de terre 
au fromage frais à la truffe 40 


Credits photos. Studio X/Stock- | 
food : Hrbkov p. couv.-38/Rua Castilho 
p. 50/Eising p. 50-81/Art Factory р. 78/ 
Schindler p. 81/Arras p. 81/Food Col- 
lection p. 86. F. М№со/С. Madani : p. couv 
L. Rouvrais/C. Madani : p. 3(2)-34(2)- 
35(2)-36(3)-37(2)- س‎ e a 
51(6)-52-53(2)-54/55-56/57 -932). B. | 
Marielle/V. Gault : р. 3(2)-12 à 20(7)-27- 
62 à65(13). RBA : Estudi p. 3-26-/Gibert 
p. 28. Mondadori Syndication : p. 3-34- 
35-36-72-78-79-93. Pôle touristique du | 
Bessin : p. 4. F. Amaud ; р. 10(2). Prisma 
Pix : Rouvrais p. 22. Sucré Salé : Lepré- 
tre p. 22/Amon p. 22/Bilic p. 28/Rivière 
p. 29-6621 Thys p. 42/Veigas p. 47 -66/ 
Caste p. 47/Fenot p. 47/Poisson d'avril 
p. 47/Studio p. 4B(3)-50/Roulier- Turiot 
р. 48/Sanoma p. 49/Lawton p. 49-93/ 
Leser p. 49/Hall p. 49-73/Nurra p. 50- 
93/Vaillant 66/Bagros p. 74/Paquin 
p. 81/Kettenhofen p. 85. Aprifel : 
Skinner p. 22. P. Louzon : p. 24-32- 
58/59(15)-60/61(17). H&M : Hirgorom p. 
76. Photononstop : de Gueltz p. 84/ 
Ojo Images/Gault p. 92. B. Marielle 
p. 85(2). Skinner p. 85. Agraph p. 87. 
Ploton : p. 87. Jahreiszeiten Verlag : 

Bertram p. 88. Illustrations ` Minn p. 81. 
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Minichapon en soupière 

à la truffe 

Ое rôtie et laquée au miel, 
marrons et potimarron 
Pithiviers de pigeon aux 
mirabelles et foie gras 


Poularde à la créme, purée 

de céleri, chutney cerise 14 
Poulet de Bresse aux 
écrevisses, tarte aux cèpes 16 
Strudels de saumon 

aux cèpes et foie gras, 

sauce au porto 64 
Tournedos de saumon 

aux crevettes 66 
Tourte de saumon 

aux épinards 66 
Veau farci au foie gras, 

salade d'artichaut 38 
Desserts 

5 idées de mignardises 56 


Ananas mariné mandarine 34 





Bombe glacée aux trois _ 
ms / 
Bonshommes de neige X 81 
Boules de neige 81 
Büche meringuée 
aux fruits de la passion 73 
Cake aux pralines roses 53 
Confiture de kumquats 40 
Délices givrés coco-ananas 78 
Etoiles Tagada 81 
Feuilletés chocolat blanc 81 
Fondant poire-chocolat 40 
Mini millefeuilles glacés 78 
Macarons de Noël 
choco-cardamome 79 
Petits sapins sablés 81 
Póle Nord à la banane 74 
Sapin d'épices 38 
Smoothie champ' orange- 
péches-amandes 36 
Tarte flocon acidulée 72 
Vrai chocolat mousseux 35 


Vos E fiches recettes page 47 


Huitres Méli-mélo de foie gras Filet de biche en 
Brochettes d'huîtres — aux haricots verts croûte aux noix 
Huitres au sabayon Poélée de foie gras Gigue de chevreuil 
safrané aux pommes pü | 
| uches 

Huïtres aux fruits Terrine de foie gras Büche z 
de la passion aux figues едін wb = ss 

А i ==; üche chocolat 
iain aux poireaux Gibier à l'arange 
Foie gras Cerf aux fruits rouges  Büche chocolat- 
Foie gras en crumble — Cuissot de marcassin café 
de poires a l'orange Büche aux griottes 


Les services Cuisine Actuelle 


Un renseignement sur le maga 





france — 
21,40 € au comptant 
Par courrier 


Service Abonnements Cuisine Actuelle 
62066 Arras Cedex 9 


Par téléphone 
0826 963 964 (0,15 min) 
Par Internet 


Sur notre site : | 
wwWw.prismashop.cuisineactuelle.fr 


zine ou sur l'abonnement, cest ici. 


Par courtier 
Service lecteurs Cuisine Actuelle 
73-75 rue La Condamine, 75854 Paris Cedex 17. 


Par téléphone 
France métropolitaine : 01 44 90 67 50 
DOM-TOM et étranger : (00) 33 01 44 90 67 50 
Par mail 
lecteurs@cuisineactuelle.fr 
Anciens numéros 


Contacter le service abonnements : 
adresses, teleohone et Internet ci-contre. 





6 rue Daru, 75379 Paris Cedex 08, 
Site Internet ` www.cuisineactuelle.fr 


Societé en nom collectif mi capiti de 3 000 000 € 
dune durée de 99 аги. ayant pour gerant 
Gume + Jahr Communication GmbH. 


13-15 rue La Condamine, 75854 Paris Cedex 17 
Téléphone - 01 44 90 67 00 
Télécopie : 01 44 90 65 99 

Pour joindre votre 

composez le 01 44 90 suivi du poste de 

4 chiffres indiqué après chaque nom. 
Rédactrice en chel ` Anne Gillet |6598) 
Rédactrice en chel adjointe : 

Béatrice Dangyan (6592) 

Directrice artistique : Marion Thérizol (6590) 
Secrétariat ; Sophie Lassous (6598) 
Rédaction ` Sophie Cohodes, chef de service (6604) 
Camille Painvin (6603) 
Secrétaire générale de rédaction : 

Joëlle Leproux-Sales (6593) 

Maquette : Carmen Gires-Gresa (6613) 

et Michel Poyac (6607), chefs de studio, 

ee ra یو ااا‎ 

Comet, chef de service (6587. 


A. Ghiringhetli, C. Lamontagne, M. Loriol, 
С. Masson, E. de Meurville, B. Régis, N. Renaud, 
J. Sibony, H. de Vaublanc. 


PUBLICITÉ, MARKETING & DIFFUSION 
Grue Daru 75379 Paris Cedex 8 tél 01 44 15 34 28 


Directrice univers Web : Violaine di Meglio (3206) 
Responsable back office : Celine Baude (3021) 
Directeur études et marketing client : Nicolas Cour 


Service abonnements et anciens numéros ; 
62066 Arras Cedex 9. 

Tel 0811 23 22 21 (prix d'une 
communication locale ) 

www. prismashop.cuisineactuelle.fr 


Imprimé en Allemagne : 
Prinowis. Itzehoe, am Vossbarg, 
45524 Itzehoe 
Diffusion : Transport Presse 
ISSN ` 09893091 Commission 
paritaire ` n* 0114 K 84150 
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ОМ EST TOUS MÉDECINS DU MONDE 












Demoiselle 












ГАТА Kini ТАТ АУЛЫНА elle Ciao dec Chamnmaonse Vrani 


L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ. À CONSOMMER AVEC MODÉRATION. 


